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<§®g?o ’s ^raudjen frifd? unb Flug fid> regt. 

Derftänbnijpoll ber IDtrtbfdjaft pflegt, 
3fts mie ein geller Sonnenfdjein : 

(Es niftet fidj Belagen ein I 

Seibft wenn ber ITTann oerftimmt, beflommen 

Dott feiner Arbeit b«'nigefommen, 

So roirb iljm 2lug’ unb ßerj fdjou Ijeller, 
H7inft bampfenb itjm ber meijje (Teller 
Doll Fräft’ger Supp’, ber Feine gleicht, 

Unb bie fein iiebdjen ftol 3 iljm rcidjt. 

Unb wenn bann erft bes Bratens I>uft 
mit feiner IDtirje füllt bie £uft, 

Sein IDolflfdjmacF ißn befriebigt, munbet, 

Unb er’s in iDort unb 23Iicf beFunbet, 

DünFt Sorge ifjm roie leidster ^laum, 

2ln feine Urbeit benFt er faum — 

Unb bis ber Badjtifcfy bann geFommen 
U?irb fdjon in £ieb’ unb (Slücf gefdjroommei*. 



3a, ja, bie £ieb’ geljt burdj ben magenl 
So gan 3 im Stillen barf man’s fagen. 
Drum, grauen, folgt in (Einem mir, 
Sdjiiefjt ^reunbfcfyaft mit bem Kocbbudf 
(Es tcirb in gut’ unb bofen Sagen 
<Eudj treulid? ftets bas Befle fagen 
Unb fo fidj Ijeimlidj €udj »erbinben, 

Des jjaufes 3“ begrünbent 
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££\itfes Kochbuch enthält mehr als 750 Hecepte, nnb 3war ausfcßließlich 
für foldje Speijen, welche unter Berücfßchtigung ber amerifanifdjen 
Hahrungsmittel in einem fleinen fjaushalte bei mäßigen Koften eine 
f<^macfljafte unb gefuitbe ZIaljrung liefern. 

(Troß ber unjäljligen Kochbücher, welche feit 2400 3 a ^ ren f &• ß- 
feitbem ber ©rieche Ardjeßratos bas erße Kochbuch fcfyrieb, oon großen 
unb fleinen Ködjen unb Köchinnen gcfdjrieben worben, gibt es ihrer 
boch nur wenige, welche für Anfängerinnen im fjaushalt roirflich 
praftifdj ftnb. Diele bicfer Büdner enthalten fo saljlreic^e unb ttjeur* 
Hecepte, baß bie weniger bemittelte fjausfrau faum bie hjälfte berfel- 
ben jemals gebrauchen Fönnte. 

So weit es tljuulidj war, ßnb bie in biefem Kochbuche angegebenen 
Speifen faß alle für nur 2 perfonen eingerichtet, obwohl uon Suppe 
unb ffauptgeridit wohl noch für eine britte perfon genügenb rorhanben 
fein bürfte. €s iß immer leichter, bas (Quantum um bas §wei« 
ober Dreifache 311 rergrößern, als es iß, bei Hecepten für oiele per« 
fonen bas Angegebene für u>cniger 3U rebucirett. Bei ^umeßung ber 
gutßaten iß anßatt bcs oft unbequemen Abwiegens bas ITTaß in An» 
wenbung gebracht. (Ein Sößel ober eine (Eaße iß ßets 3ur bfanb unb 
bas Hießen bamit ift niept fo jeitraubenb wie bas Abwiegen. Außer 
ben englifcßen Hamen ber einjelnen ©eridjte ßub auch bie englifchen 
Bejeidjnungen ber »erfchieöcncn .fleifch* un & efifcharten nebß preis, 
angaben mitgetßeilt, fo baß Heulinge ßch fchnell barüber unterrichten 
fönnen. Anßerbem aber erhält bie junge ßausfrau einen (Einblicf in 
bas Syßem ber menfchlichen «Ernährung unb Hegeln für bie Sehens« 
orbnung, welche, wie notbmenbig bie Kenntitiß berfelben auch iß, in 
anberen Kochbüchern pollftänbig fehlen. 3 n Kranfbeitsfällcn gibt bie 
Diät für Kranfe ber pßegerin bewährten Hath unb wenn bie .frage 
gefteüt wirb : „IDas follen wir fochen ?" fo gibt unfer Speifejettel jeber« 
jeit Antwort 
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Die (Ernährung 6es 2Ttenf<f?en @.l 

Don £>er £ebensor(mung (Diät) 6 

3>ie «5SÜid?e 9 

Hafyrungsmittel unb Speifejufäfy» 13 

Dorbcreitungen 19 

puppen 23 



^Icifdjfuppen. 23 

®Ieif(pbrül)e (Stock) 23 

§r(eif<f)iuppe (Clear Soup) 25 

flraftbiübe (Beef Tea) 25 

ftraftbr&be (Bouillon) 25 

©riesiuppe (Farina Soup) 25 

tReiSfuppe (Rice Soup) 26 

Ciulauiiuppe (Kggdrop Soup) 26 

©raupeiu ober ©erflenjuppe (Barley 
Soup) 26 

9tubeliuppe (Xoodle Soup) 26 

Bfaliepe Sepilbfröteuiuppe (Mock Turtle 
Soup) 27 

Ddfieiiidppeifiuppe (Oxtail Soup) 27 

9tieceuiuppc (Kidney Soup) 27 

$ammelfleifd)juppe (Mutton Soup) 27 

ßauindieiiiuppe (Rabbit Soup) 28 

9tumforb'jcf)e Suppe (Rumford Soup) 28 
£üt)iierfuppc (Chicken Soup) 28 

Suppe Bon Srateiifnuce (Gravy Soup) 29 
ÜJJarltlbBdieHiuppe (Marrow Ball Soup) 29 
CeberflSßdienfuppe (Liver Dumpling 
Soup) 29 

Sagofuppe (Sago Soup) 29 

Sagcfuppe ofme ftlcifdjbrüfie 29 

Suppe mit Sd)toammftöiid)cn (Soup 
with Spongc Dumpling*) 29 

Slalfuppe (Bei Soup) 30 

©ebäefjelfuppe Bon 3-Irifd) ober fjiiiti 
(Purde Soup of Mcat or Fish) 30 

$cilbutteufuppe (Ualibut Soup) 30 



Suppen oon (Semüfen unb 

fjülfenfriidjten. 31 

SIumcnfobKuppe (Cauliflower Soup) 31 
Spargelfuppe (Asparagus Soup) 31 
Sofpicniuppe (Bean Soup) 31 

Grbienl'iippe (Split Pea Soup) 32 

Suppe Bon junge» ©rbieu (Pea Soup) 32 
Ciitfeufuppe (Lentil Soup) 32 

Sellericjuppe (Celery Soup) 32 

iParnbkc-äpfelfuppe (Tomato Soup) 33 
3!Biel>eI|itppe (Onion Soup) 33 

Wartoffelfuppe (Potato Soup) 33 

Sauerampfcriuppe (Sorrel Soup) 33 
fttaiijbFifdjc Suppe (Julienne Soup) 34 
<£!)iitfftid)e Suppe (Kimlo Soup) 34 
3ubij(pe Suppe (Mtilligatawney Soup) 34 
Suppe Bon grünem 2JJai§ (Corn Soup) 34 
Sthabnrberfuppe (Rhubarb Soup) 35 
SUbljn-nfiippe (Carrot Soup) 35 

IDaffer» unb Mildjfuppen. 35 

Söatferiuppe (Invalid’s Soup) 35 

(Dlilebiuppe (Milk Soup) 36 

©ebrannte 9Hef)ifiippe (Flour Soup) 36 
^aiermrblfuppe (Oatmenl Soup) 36 

£atergriitsiuppc mit Xßiltp (Oatmeal 
Soup) 36 

©rieSjuppe mit 9Jli[<f) (Farina Soup) 36 
3)uttermil((ifuppe (Buttermilk Soup) 36 
Gremefuppe (Cream of Farina Soup) 37 
ÜRanbeljuppe mit S$aum (Almood 
Soup) 37 
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Sbocoiabcnfuppe (Chocolate Soup) 37 SBeifjbierfuppe (White Beer Stup) 40 

Srotftippe (Bread Soup) 37 Sicrfuppe (Beer Soup) 40 

Sd)ioarjbrot(i$umpfitii<fe()fuppe (Pum- Sterfupp« mit SBrot (Beer Soup) 40 
pernickel Soup) 38 Kaltfdjalen. 41 

fllo&iuppe 38 ^ n0Ma j . jf a [tj(j) a ( t n (Cold I’ineapple 

(Dbftfuppen 38 s nU p) 41 

?lpfe!fuppe (Apple Soup) Sä SJkrlaltidjale (Cold Beer Soup) 41 

3obamii8« uub 4>imbeerfuppe (Currant SuttermiU&faltföale (Cold Buttermilk 
uud Raspberry Soup) 38 Soup) 41 

Äirfdjfuppe (Cherry Soup) 39 Mit<6laltf4ale (Cold Milk Soup) 43 

Siriteujuppe (Pear Soup) 39 Grbbeerfaltfd)a(e (Cold Strawberry 

Duittenfuppt (Quinces Soup) 39 Soup) 43 

Scibelbeetfuppe (Huckleberry Soup) 39 £imbeerfa!t[<&ale (Cold Raspberry 
©itronenfiippe (I^emon Soup) 39 Soup) 42 

IDeitt» uub Bterfuppen 40 Sfirftcbfaltfcbate (Cold Peach Soup) 42 

SRot&roeinfuppe (Claret 8oup) 40 rtaltfäale Bon Bein unb Sago (Cold 

28ci&n>eiufuppe (Wine Soup) 40 w 'ne Soup with Sago) 42 

Slpfelmeiuiuppc (Cider Soup) 4o R:r!d)ta[ti<ba!e (Cold Cherry Soup) 43 

44 

Das Kocfjett bcr frifdjcn (Bemüfe 44 

$er Spargel unb feint gubereitung 45 | (Schnittbohnen mit Gepfeilt (String 
©efochter Spargel (Boiled Asparagus) 46 Beans with Apples) 51 

Spargel mit jungen Grbfen (Asparagus I Schnittbohnen mit Mil<$ (Cream String 
with Green Peas) 46 Be ins) 51 

Spinat (Spinach) 47 Cima=Sol)neii (Lima Beans) 61 

©piimtftrubel (Ravioli) 47 Kohlrabi (Top Turnips) 52 

Spinat mit Sauerampfer (8pinach Kohlrabi mit Stinten (Top Turnips 
with Sorrel) 47 with Ham) 62 

Sauerampfer (Sorrel) 47 3ul|fler ßl ,j, lrat)i mit unb R ar , 

@riiiic Grbjcn (Green Peas) 48 toffelu(BeetStew with Top Turnips) 52 

förüiit (Srbfen mit Möhren (Green Peas Roblrüben (Stcdrttbeu) (Boiled Rus- 
with Carrots) 48 8 j an Turnips) 63 

©löbttn ober Mohrrüben (Stewed Car- «grüben mit Rartoffeln unb $Mc(. 

rots ) fleifeh (Corned Beef with Russiau 

Mohrrüben mit Kartoffeln unb 9Rinb= Turnips and Potatoes) 53 

ober tfammelfleifä (Lamb or Beef 3B e ige fflüben (White Turnips) 53 

Steve with Carrota and Potatoes) 49 ^3aflinaten (Stewed Parsnips) 51 

Sdmwrjrourjel (Salsify or Oyster Sc(Ierie mit © ut t er fauce (Stewed Cel- 
Plant) 49 ery) 54 

@rüne Söhnen (String Beans) 50 RütbiSmuö (Stewed Pumpkin) 54 

©mgemadjte Söhnen ju Jodjen 50 «ebratene gierpflanje ( Fried Egg Plant) 54 

3u Südjfen eingemadjte Sdjuitt* ober Slumeitlohl (Cauliflower) 54 

Sredibobnen 50 @ e t) QC ffuer Slumeiifohi (Baked Cauli- 

©töne «ohne» mit^ammelfleifeh (String flower) 55 

Beans with Mutton) 50 Qlebftiiflete SomatenfStewed Tomatoes) 55 

Saure Sd)nittbof)nen (Sour String j ©ibnifeue Somaten (Baked Tomatoes) 55 
Beans) 51 | ©efülite Somaten (Stuffed Tomatoes) 58 
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©ebratene Somaten (Fried Tomatoes) 56 ©auerfraut mit Puffern (Sauerkraut 
Currt)='äomattn (Curried Tomatoes) 56 with Fried Oysters) 60 

©elo<bte3Raialolben(BoiledSweetCorn) 58 Sauertraut mit faurcr Sabue (Sauer- 
©ebünfteter 2Jiai3 (8tewed Corn) 57 kraut with Cream) 61 

Sibmorgurlen (Fried Cucumbera) 57 Sauerlraut mit £e<bt (Sauerkraut 

Succotash 57 with Pike) 61 

»otbtraut (Red Cabbage) 57 Cömenjatjii (Boiled Dandeliong) 61 

Sabrifö Kraut (Stewed Cabbage, Ba- Tlrtifdjorfen (Artichokes) 61 

varian Style) 58 «Rhabarber (Rhubarb) 61 

®rOn- ober »raunfobl (Sprouts) 58 «Rofenfob! (Brussels Sprouts) 62 

»rauntobl mit äafergrüfje (Sprouts eubitneugcmüfe (Endive) 62 

with Oats) 68 Salatgemüie (Dutched Lettuce) 62 

fBirfina ober SDelftbiobi (Savoy Cab- 3roiebdgcmilie (Stewed Oniona) 62 

i> a B e ) 59 «ßeterfilieugemfife (Stewed Paraley) 63 

SBei§fraut, ©eigfobl (Cabbage) 59 ßei^igec «derlei (Mixed Vcge- 

ffieiglraut mit £ammelfleif<b (Cabbage tables) 63 

with Muttou) 59 ©etoibter Surbaut&rbiS (Boiled 

Sauerfraut (Sauerkraut) 60 Squash) 63 

Sauerfraut mit Grbfen (Sauerkraut ©eboiener SurbantUrbiä (Baked 
with Split Peas) 60 Squash) 63 

^larfoffeCfpetfen 64 

Kartoffeln in berSdjaieju focbeit (Boil- ^rinjegiartoffelu (Potatoes ä la Prin- 
ing Potatoes in their Skin) 64 cesse) 68 

€a(}fartoffetn (Boiled Potatoes) 65 Kartoffelpuffer (Potato Puffs) 68 

Oeröftete Kartoffeln (Fried Potatoes) 65 Dialjmiartoffeln (Cream Potatoes) 68 

Sd)maIj(artoffeln (Fried Potatoes— ©eforbte Sii§=Kartoff ein (Boiled Sweet 

French) 65 Potatoes) 6J. 

?etcrfi(ientattoffeln (Lyonnoise Pota- @ebrateneSfi§=Kartoffetn (Fried Sweet 
toes) 65 Potatoes) 69 

Saratoga-Kartoffeln (Saratoga Chips) 66 Sag -- Kartoffeln aufjutoärmen (Sweet 

Kartoffelbrei (Mashed Potatoes) 66 Potatoes to be warmed over) 69 

©ebadenet Kartoffelbrei (Baked Potato ©ebatfene Sfigfartoffeiit (Baked Sweet 
Püree) 66 Potatoes) 69 

KartoffelböDiben (Potato Balls) 66 Kaftauiengemüfe (Purde of ehest- 

Kartoffeln mit Gepfeilt (Potatoes with nuts) 70 

Apples) 67 Kaftanieu mit «epfeln (Stewed Chest- 

Saure Kartoffeln (Sour Potatoes) 67 nuts with Apples) 70 

Kartoffelflüchben (Potatoes with Pare- ©efoebte Kaftanieu al3 Beilage 311 ©e* 
ley) 67 müfeu ober iRagoutä (Boiled Chest- 

^eringSlartoffeln (Potatoes with Her- nuts) 70 

ring) 67 ©bampignottS (Stewed Mushrooms) 70 

^iiCfenfrüd^e 72 

fiinfen (Lentils) 72 SOcifee Sobneit mit «cpfelu (Beaus 

Sinfen unb (Reis (Lentils and with Apples) 74 

Rice) 73 Sßeijje Sobnen mit «Wild) (Beans with 

(Srbfenbrei (Purde of Peas) 73 Cream) 74 

SBei&c Sobnen (Boiled Beans) 73 I ©efribter .ßominp, «Dloidmul (Boiled 

Sobnenbrei (Purde of Beans) 74 1’ Hominy) 74 
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93ouiflonr«3 (Boiled Rice) 75 1 Style) 75 

SBelfc^cr IReiS (Boiled Rice, Italian I @räupdjcn (Boiled Barley) 75 

SfCeirc^fpetren 76 



Hinbfletfdj. 80 

©efoebteS (Rinbfleifd) (Boiled Beef) 81 

IRinbfleifd) aus b» Suppt mit einer 
ßrufte (Boiled Beef, crust-baked 81 

IRinberbratcn (Roast Beef) 82 

SRinberbraten im Sopf gebraten (Pot 
Roast) 82 

©ejpidter Cenbenbraten (Roast Tender- 
loin) 83 

SRiuberftfimorbraten (Beef ä la Mode) 83 

Beef Steak 83 

Porterhouse Steak 84 

äBienerlRoftbraten mit 3 m ><be!n (Vienna 
Roast) 84 

©ebilnfteter iRoflbraten (Braised Vienna 
Roast) 84 

Hamburger Steal (Hamburg Steak) 85 

fJrleitötuQet (Beef Ball) 85 

Sauerbraten (Sour Roast of Beef) 85 

IRoHbraten (Roulade of Beef) 86 

$id)elittiner gleiftf) (Bavarian Stew) 86 

@ula|d) (Hungarian Goulash) 87 

Älopie (Beef Balls) 88 

ftricabeden (Fricandelles) 88 

galfäcr #afenbraten (Mock Rabbit) 88 

Pfeffer = ipotlbaft (Westphalian Beef 
Stew) 89 

Kinbpeifi mit üRftbren (lnky-pinky 
Beef) 89 

flalteä Sinbfleifib auf franjSftidje ?lrt 
(Cold Beef, French Style) 89 

panierte iRinbfleifdjfdjciben (Slices oi 
Beef Baked) 90 

ffrleifthmuS (Plain Hash) 90 

©ebatfene? f^Itifdjmuä (Baked Hash) 90 

8rleijd)eiertu(&en (Omelet of Beef) 90 

$&tetReifd) (Corned Beef) 90 

©eräutberte IRinbäjunge (Smoked Beef 
Tongue) 91 

IRinbäjunge mit Sauce (Beef Tongoe 
with Sauce ) 91 

©cbratene Odjienleber (Ballock’s Liver 
Fried) 92 

Dtbienberj = £at&ee (Hash of Beefs 
Heart) 92 



Auttclftalc. flalbauntn (Boiled Tripe) 92 
©ebttnfiete fluttetffede (Stewed Tripe) 92 
ßu&euter (Cow’s Udder) 93 

Kalbfleifd). 93 

©ebratener Ralb?fd)lege(, fteule (Roast 
Leg of Veal) 93 

ßalbäbrateu im Sopf (Pot Roast of 
Veal) 94 

©ebümpfteS Raibfleiid) (Stewed Veal) 94 
©ebömpfter ßatbäbraten in Suttermild) 
(Stewed Veal with Cream Sauce) 95 
ßalbänierenbraten (Roast Ix>in of Veal, 
Kidney Part) 95 

©ejüOte flolbSbruR (Stuffed Breast of 
Veal) 95 

ßalbäfäulter (Roast Shoulder of Veal) 95 
flalbScoteletä (Veal Chops) 96 

Ußieiter Sdjiüfecl (Veal Cutlets, Vien- 
nese Style) 97 

ßalbäroulaben (Roulade of Veal) 97 
ßalbScoteletS auf neapolitaniftbe 9lrt 
(Veal Chops with Maccaroni aud 
Tomato Sauce) 97 



Äalbd»&rtcaffee (Fricassee of Veal) 98 
IjJfefferfleiftb (Veal with Pepper Sauce) 98 
ffatbjlfifd) * Rlopjc mit ißeicrfilienfauce 
(Veal Balls with Parsley Sauce) 99 
©cbratene ßalbMeber (Calf’s Liver 



Fried) 99 

©cbratene ßeber mit Sptd (Liver and 
Bacon) 99 

©cbratene ßatbäteber mit Stotebeln 
(Liver and Onions) 100 

©cbratene ßatbäleber mit ®pfe(fd)tiben 
(Liver and Apples) 100 

©ebömpfte ßalbSleber (Stewed Liver) 100 
©eftxbter ßalbSfopf (Dressed Calf’s 
Head) 100 

ßalbSgefiimft&nittcn (Calfs Brain 
Fried) 101 

©ebatfene ßalb?mi!d) (Sweetbreads 
Fried) 102 

©ebatfene ßatbSmitd) mit ©arotten, 
f leinen *Ri)f)ren (Fried Sweetbreads 
with Carrots) 102 
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Äalb4flefr5fe tn gHrtcaffte * Sauce (Fri- 
ca-see of Chitterlings) 102 

fimig.umuä (Hashed Calfs Light») 103 
Dtagoutoon JfalbSbraten (Hashed Veal) 103 
Äalbsbratcn ju wärmen 103 

tjammelffeifd) 104 

Hammelbraten (Roast Mutton) 104 

©cbratene Haramelfeule (Roast Leg 
Mutlon) 104 

Hammelteule auf JBilbpretart (Mutton, 
Venison Style) 103 

©cbüiiftcte Hammelfdjitlter (Braised 
Shoulder ol Mutton) 105 

Hammelrüden (Saddle of Mutton) 105 

HammelSrippen (Mutton Chops) 106 

HammeUrippeti iu brr Sauce (Mutton 
Chops with Cravy) 106 

Hammelfleifd)*ffricaffee mit Semmel* 
ftöfjeu (Mutlou Krioassee) 106 

Irish Stew 106 

©efodjteä Hammelfleiid) (Boiled Mut- 
tou) 107 

Hammelfleifd)*Bilau(Pillau ofMutton) 107 
fjiagout oou Hamntelfleijd) (Ragout of 
Mutton) 107 

©biueftfdjeä Hammetfleifd) (Mutton, 
Chinese Style) 107 

£amm* unb gtegenfleifd) 108 

©cbämpfte* 2ammfleifd)(Stewed Lamb) 108 
ßammbrnten (Roast Larab) 108 

CammcoteletS (Lamb Chops) 109 

©ebadeue« fiamrn* unb gieflenfleifd) 
(Fried I,amb) 109 

gricaffee oon Cammfltifd) (Fricassee 
of Lamb) 109 

3ieöenbraten (Roast Kid) 109 

3ieflenfleif((|*9lflgout (Ragout of Kid) 109 

Pferbeffeifd) HO 

5Rei3ffeif(& auS ^ferbeReifib (Pillau of 
Horse Meat) HO 

SRofibraten au3 Bferbefhifd) (Horse 
8teak) 111 

Sdjroeinefletfd) 111 

6<bwein8=ßenbenbraten (PorkTender- 
loin) 112 

Sdjwein8iotetet8 (Pork Chops) 112 



SdjweinScotelet« mit Ardutern (Pork 



Chops with Fine Herb») 112 

SdjweinSrippeit in ©alterte (Pork 
Chops in Jelly) 113 

Sdjweiuefieifd) auf b5bniif4c ®rt (Stew- 
ed Pork, Bohemian Style) 113 

Sdjweinefleifib mit Birnen (Sdjufier* 
pfanue) (Roast Pork with Pears) 113 
Saure SdiroeinSfeule auf batjrifdie Set 
(Leg of Pork, Bavarian Style) 114 

Schweinebraten (Roast Pork) 114 

Spauferfel ju braten (Roast Sucking 
Pig) 114 

Sdjwetnefleifd) unb Bohnen (Pork and 
Beans) 115 

©ef&dte Sdjweinefdjutter (Stuffed 
Shoulder of Pork) 116 

©ebadeue Sdjweinsnieren (Baked Pig's 
Kidneys) 116 

Saute SdlweinSnieren (Stewed Pig’s 
Kidueys) 117 

©ebadeue SdjweinSjunaen (Baked 
Pig’s Tongues) 117 

Blarinirte S<bmein3fii&e (Sauced Pig’s 
Feel) 117 

©cpftfelte Sdjweinäfnfidjel (Salted Pork) 117 
Sdjrocinefleifd)*9töfld)eii (Rolled Pork) 118 
©erämberten Sdjinten ju fotheu (Boiled 
Ham) 118 

Sdjiufen in (Etber ju lochen (Ham 
boiled in Cider) 118 

©ebadeuer Sdjiufen (Baked Ham) 119 

Sdjinffiifdjnitteu (Ham 8teaks) 119 



Sdjiufen mit ©iern (Ham and Eggs) 119 
Sd)infen*6.rofclt§ (Ham Croquettes) 119 
Sd)infen* v JlubeIn (Ham with Noodles) 120 
8früh|7ttd3tpfirfl(hen (Breakfast Sau- 



sages) 120 

Brotmuril (Sausage) 120 

Sdjmeineflcifdj-Sülje (Pickled Pork ln 
Jelly) 121 

IPilbpret 122 

©ebratener Hirfdjrüdcn (Saddle of 
Venison Roasted) 122 

©ebömpfteS Hirfdjfteifdj (Stewed Veni- 
son fi 1a Byron) 123 

öebratene Hirfdjidjnitten (Venison 
Steak) 123 

UBilOpret-'Dlaflcmt (Ragout of 'Vnison) 124 
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£ja fen unb Kaninchen. 124 



9lbjicfi:n be§ £afen 125 

£>ajtn ju braten (Bo&st Hare or 
Rabbit) 125 

!U2aiii;ec Stopf bafen (German Potted 
Hare) 126 

^afcnpfeffer (Stewed Hare or Rabbit) 126 
<&afeuragout (Ragout of Rabbit) 127 

4>ajenragout auf anbert Ärt 127 

ÖncabeBeii Bon flaniiutjenfleifd) (Fri- 
candeltes of Rabbit) 127 

Panimben ju braten 127 

Panindjen = Bricaffee (Kricassee ot 
Rabbit) 128 

©ebömpftci Panindjen auf fra njofUefee 
91rt (Stewed Rabbit, Frem-li Style) 128 



(Seffiigel, 3afjmes unb roilbes. 129 

©ebrateneS junges £>u!)n (Roast 
Chicken) 130 

©ebrateneS £ul)n mit Paftanieu 
(Chicken stuffed with Chestnuts) 131 
SDiener Sadljänbel, ®adbübner (Fried 
Chicken, Vienna Style) 131 

&ubtt mit Somateu (Chicken with 
Tomatoes) 132 

fßfcfferflcifd) Bon einem .fjubn (Stewed 
Chii ken, seaaoued with Pepper) 132 

©cfo(f)U'4 £mf)n (Boiled Chicken) 132 

•tmfjti mit ®apti(a (Braised Chicken, 
Hungarian Style) 133 

^übuer * ffriicaffee (Fricassee of 
Chicken) 133 

Suppen buf)n mit 9leiä (Chicken with 
Rice; 134 

£üf)ner « Grofctlen (Chicken Cro- 
quettea) 134 

Das Crartcfytren. 
^leifdjrefte. . 

fRitrtfleifdj in ©urfenfa uce (Beef with 



Cucumber Sauce) 148 

fRitvbfleifd) mit Sorbetten (Beef with 
Anchoviea) 148 

Sratenrejle mit Spiege(eiern(Meat with 
Fried Eggs) 148 

Bleiicbreffe mit Sorbetten unbPartoffetn 
(Meat Pie) 149 



©ebömpfteS £uf)n mit grünen Grbfen 
(Bra aed Chicken with Green Peas) 134 
©ebratene @auS (Roast Goose) 135 

Bütle für ©ünfe unb Gntcn 136 

©anS mit Sauerfrout (Goose stuffed 
with Sauerkraut) 137 

©anS in ©alterte, ©anSroei&fauer (Goose 
in Jelly) 137 

©änfe-S<bn>nrjiauer, ©änfepfeffer (Goose 
Giblets with Black Sauce) 138 

©dnfetlein mit 9tei4 (Goose Giblets 
with Rice) 138 

©ebämpfte ©anSleber (Braised Goose 
Liver) 139 

©ebvatene ©anSleber (Fried Goose 
Liver) 139 

©äufefett audjtilaffcn (Goose Grease) 139 
©ebratene Gute (Roast Duck) 140 

©cbäinpfte Gnte mit IRotbroein (Braised 
Duck, French Style) 140 

©efiiCtte gebratene Stauben (Stuffed 
Pigeons) 140 

Stauben in einer Sauce (Braised 
Pigeons) 141 

©ebrateuer Strutbabn (Roast Turkey) 141 
Bütte für Srutbabn 143 

©efocbter Strutbahn (Boiled Turkey) 143 
$nitbab»ftein mit ©emüfe (Turkey 
Giblets with Vegetables) 143 

©ebädfel Bon Strutbabn (Hashed Tur- 
key) 143 

2BÜbe Gnte (Wild Duck) 144 

®roiriet)üf)ner (Grouse) 144 

Belb* unb IRebbübiter (Partridges) 144 

©ebratene 2Bad)tel (Roast Quail) 144 

ÜBolbfcbnepfe (Woodcock) 145 

Silbe Sauben (Wild Pigeons) 145 



. 146 
148 



SSratenrefle mit fReiS (Casserole with 
Rice and Meat) 149 

®raune3 Stagout (Ragout of Cooked 
Meat) 149 

StbüffeLfkagout (Ragout of Veal) 149 

&amme(fIeifd)’GurrB (Curry of Mut- 
ton) 160 
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»ifdlfub 153 

©efodtte ßa$9Mnüttn (Boiled Salmon 
Steaks ) 153 

äJlariuirter ßatbS (Pickled Salmon) 153 
Gingemadjter 2ad)3 (Canned Salmon) 154 
ßad)9crotettcn (Salmon Croquettes) 154 
©ebadene fforefle (Fried Trout) 154 
ßarpfen, blau gefotten (Boiled Carp) 154 
Staugefottcne gorellen (Boiled Trout) 154 
ßarpfen auf bBfjmiictie Hrt(Boiled Carp, 
Boliemian Style) 155 

ßarpfen auf polniföe 9trt (Stewed 
Carp, Polish Style) 155 

©tbaderter ßarpfen (Fried Carp) 155 

!}5aprila«Äarpfen (Carp, Hungarian 
Style) 155 

©«bratener Hai (Fried Eel) 156 

©elotfitct Hai (Boiled Eel) 156 

Hai in ©ülje (Eel in Jelly) 157 

©elodjter £ud)t (Boiled Pike) 167 

©ebadener #ed)t mit ©auerlraut ( Baked 
Pike with Sauerkraut) 157 

Oe$t, in Sutter gebürtfleUBraised Pike) 158 
St5r ju braten (Sturgeon Steak) 158 

©tbt mit grüncu Grbfen (Sturgeon 
with green Peas) 158 

©djellfifdi mit Suttcrfauce (Haddock) 158 
©cbetififö mit fiinfen (Haddock with 
Lentils) 158 

©efodjter 2Jlaifi?(b (Boiled Shad) 159 

3Raifi|<b, talt (Cold Shad) 159 

©ebratener SBlaifütb (Fried Shad) 159 



$c§aCfßte*re. . . .151 

©(bräteltet SDeiüftjd) (Fried Whiteflsh) 159 
RRalreleil (Mackereis) 159 

©elodjtet ©todfifd» (Boiled Codflak) 160 
©iodftfdjftiSBe (Codfish Balls) 160 

Stodfiid) mit fRabm (Codfiah with 
Cream Sauce) 160 

8riid)*Grofetttn (Fish Croquettes) 161 
&ifö--35ie (Fish Pie) 161 

8rrii<tn» gebratene geringe (Fried Her- 
rings) 161 

©ebadene geringe (Baked Herrings) 161 
geringe mit ßartoffeln (Herrings with 
Potatoes) 162 

©efüllte geringe (Stuffed Herringa) 163 
geringe mit ßartoffeln gebaden (Baked 
Herrings with Potatoes) 162 

fDlnrinirte geringe (Pickled Herrings) 162 
Srleifc&refle mit gering (Hash with 
Heiring) 163 

©arbinen anjuritfeten (Sardines) 163 
©e(orf)tet Kummet (Boiled Lohster) 163 
©efodjte ßrabben (Boiled Crabs) 164 
23ei($e ßrabben (Soft-Shell Crabs) 164 
Clam Chowder 164 

Fish Chowder 164 

iJtobe Hujlern (Oysters on the Half 
Shell) 16» 

©ebüitflete Hufiertt (Stewed Oysters) 165 
©ebadene Hufleru (Fried Oysters) 165 
'HuRerr'ßfanufutfirii (Oyster Fritters) 165 
©ebadene f?rtofd)fcbenfel (Fried Frog’s 

I-eg») 1 66 



Saucen obev ‘guttßen. . . . 16T 



©tunbfauce (Cullis, Stock) 

lüarme Saucen 
IRahmfauce (Bfichamel Sauce) 
Sutterfauce (Drawn Butter) 

Gierfauee (Egg Sauce) 

$oQ5nbif<be Sauce (Sauce Hollandaise) 
Gapetnfauce (Caper Sauce) 
SeterfUienfauce (Parsley Sauce) 
Sßeterfilieufauce für getobte grifdie (Pars- 
ley Fish Sauce) 

TOeerrettigfauce (Horseradish Sauce) 
Somateufauce (Tomato 8auce) 
©arbeUenfauce ( Anchovies Sauce) 



168 

168 

168 

168 

163 

168 

169 

169 

169 

169 

169 

169 



Staune ©arbetteiifanee (Browu An- 



chovies Sauce) 170 

Sraune ymicbeifauee (Robert Sauce) 170 

Smiebelfauce (Onion Sauce) 170 

©citffauce (Mustard Sauce) 170 

.fjeringfauce (Herring Sauce) 171 

Srattne ©auce ju ßartoffeln (Brown 
Sauce) 171 

Staune ©attce jugffeifö (Brown Sauce) 171 

Staune Gbampignonfauce (Mushroom 
Sauce) 171 

GitronenfaHce (Lemon Sauce) 171 

©nuernmpfcrfance (Sorrel Sauce) 172 

SRefie dou Sratenfauce mit Seittfilie 172 
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©b|t>, lüetrt« un5) ITtilcbfaucen 172 Gboeolabenfauce (Chocolate Sauce) 173 

Stau» ob« $eibcbeerenfauce ( Whortle- BaniUeiauce (Vanilla Sauce) 173 

or Hackleberry Sauce) 172 Gdjaumiaiice (Foam Sauce) 173 

Gitroneufauct (Lemon Sauce) 172 ^Pteln>einiauct (Cider Sauce) 173 

mpfcljtitcnfauce (Orange Sauce) 172 3frud)tiauce (Fruit Sauce) 174 

Bfirfiihfau« (Peach Sauce) 173 ffrrud)tihrupfauce (Fruit-Syrup Sauce) 174 

Ginfa<&e Bubbiugfauce (Plain Pudding ÜJlanbcljauce (Almond Sauce) 174 

Sauce) 173 Bum« ob« Bunfihfauce (Punch 

Blihbfauce (Cream Sauce) 173 Sauce) 174 

gaCaf«? m 

Btfanle Satatfauce (Mayonnaise Dress- Bober ßrautfatat (Cabbage Salad) 180 

ing) 176 Xomateujatat (Tomato Salad) ISO 

©alatfau« ohne Del (Mayonnaise JJtlbjalat (Lamb’s Lettuce Salad) 180 

Dressing without Oil) 176 geiner Rartoffclfalat (Potato Salad) 181 

6 pt (flauer 177 Ginfad)« Partojjelfalat (Plain Potato 

Cmfadjc Salatfauee (Plain Dressing) 177 Salad) 181 

Btumentobtjalat (Cauliflower Salad) 177 flartoffeljalat mit Sped (Poiato Salad 

Bobncnialat (Salad of String Beans) 177 with Bacon) 181 

©ruiinenlriffrialat (Water-Cress Salad) 177 ßartoffelialat mit gering (Potato Salad 
Gnbioicnialat (Endive or Chicory with Herriug) 181 

Salad) 177 Salat Pon lueiBen Söhnen (Salad of 

©urfenialat (Cucumber Salad) 178 White Beans) 182 

©urfcnfnlat mit Bahnt 178 ficringialat (Herring Salad) 182 

Uopfialat (Lettuce Salad) 178 gifipfalat (Fish Salad) 182 

Popjfalat mit faurem (Rahm 179 ghidifalat pon f?ifd)re|ten 182 

ßopffalat mit Gi«n 179 £ummevfalat (Lobster Salad) 183 

SeQcriefalat (Celery Salad) 179 £ül)nerjalat (Chicken Salad) 183 

Botbcrübcnfalat (Beet Salad) 179 ßübuevialat auf anbert Brt 183 

Spargcfialat (Asparagus Salad) 179 Cdjieumaulfalat (Ox-Muzzle Salad) 183 

fjcintr firautialat (Cold Slaw) 180 Biiibflciithfalat (Beef Salad) 183 

Kompotte. . . . .184 

©ebttnftete Slcpfel (Stewed Apples) 183 SceiBi'lbecren « Gompot (Compote of 

BpfelmuS (Apple Sauce) 183 Cranberries) 187 

Biruen=Gompot (Compote of Pears) 186 Bbabarber=Gompot (Compote of Rhu- 

SBeititrauben * Gompot (Compote of barb) 187 

Grapes) 186 BfMid)-Gompot (Compote of Peaches) 187 

Bflaumen-Gompot (Compote ofPlums) 186 Stachelbeeren « Gompot (Compote of 

Riridien-Gompot (Compote ofCherries) 186 Gooseberries) 188 

3obanuiäbceren*6ompot (Compote of Bpfcljiueiu unb Bananen « Sifceiben 
Currants) 187 (Sliced Oranges and Bananas) 188 

£>imbeeren=6ompot (Compote ofRasp- BnanaSäSBinfel (Pineapple cut in 
berries) 187 Cubes) 188 

£eibelbecren * Gompot (Compote of Grobeeren mit Kahm (Strawberries 
Huckleberries) 187 j with Cream) 188 



{äefroefmefes g>6ft gu ßoc$e«. . . 189 

©etrodneteBepfeKKvaporated Apples) 189 ©etrodnete Bfh' innen« (Stoetfdigen») 
©etroduete Bfulübe (Evaporated Gompot (Compote of Prnnes) 189 

Peaches) 189 ©etroduete ßiricben uub Birnen (Eva- 

Upfelmub (Apple Saace) 189 porated Cherries and Pears) 189 
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^Cöfä«? 190 



Ä(S&e at§ befonbete§ ©ericht 191 

?lpTetfI6§e (Apple Dumplings) 191 

StftrjwfctlöBe (Peach Damplings) 191 

3ßebItI5§e (Flour Damplings) 191 

dJlaidlöfee (Corn Dumplings) 192 

J&efetlö&e (Yeast Damplings) 192 

Äartoffelflöfje (Potato Balls) 192 

ÄartoffeldB&e au3 toljtn Äartoffeln 
(Potato Balls) 193 

ÄtautflBBe (Cabbage Damplings) 193 

Semmcltuöbcl uad) 'löiener 'Ärt (Dump- 
lings, Vienna Style) 193 

Semmeltlöbe einfacher $(rt (Plain 
Dumplings) 193 

SpcdflSfie (Bacon Dumplings) 194 

Sdjiufeuflbfje (Ham Dumplings) 194 

Bebeillöfte (Liver Damplings) 194 

Spähte, Söafferfpahen (Suabian Flour 
Dumplings) 195 

fiungenllöfee (Dumplings of Call’s 
Längs) 195 

©rie§mebtf(äfje (Farina Dumplings) 195 

2Bci§brotlläfte (Bread Dumplings) 195 

Äitid)tufia§e (Cherry Damplings) 195 



SReiäfläjje mit Sleifd) (Rice Dump- 
Hngs) 199 

SmctfdigtnfnSbel (Plum Dumplings) 197 

Klöge 3U unb ©bflfuppetu 197 

©rieSÜSfjcben (Farina Balls) 197 

Sd)n>ammt[i)jid)en, (Roderlu (Sponge 
Balls) 197 

Semmelflö&d)en (Bread Balls) 197 

ÜRor((löB4tn (Marrow Balls) 197 

GiettläBdjen mit gleifd) (Egg Balls 
with Meat) 198 

©efiirnflBüdjett (Calfs-Brain Ball») 198 
Gierflidi (Eggdrops, Soup Custards) 198 
RlöSt oon £erj, Seher unb SJtagen bon 
©eflügel (Giblet Balls) 198 

fllöBe bon übrig gebliebenem £afen» 
braten ober fonfligem SÖilbjlriiih 
(Game Balls) 199 

(Rinbflcifdltlö&cben (Force-Meat Balls) 199 
Ralbflri|d)ft56dKn (Veal Balls) 199 

(ReisfI5tjd)cn (Rice Balls) 199 

3ioiebad(lö§d)en (Zwieback Dump- 
ing*) 199 



Qxevfvexten 200 



©etodjte Gier (Boiled Eggs) 200 

(Rührei (Scrambled Eggs j 201 

(Rührei mit ©(hinten (Scrambled Eggs 
with Ham) 201 

(Rührei mit Sped (Scrambled Egg» 
with Bacon) 201 

(Rührei mit SAnitttauih (Scrambled 
Eggs with Chives) 201 

55er(orene Gier (Poached Eggs) 201 

Sefeeier, Spiegeleier, Ddjfenaug'it (Fried 
Eggs 202 

©efüilte Gier (StaCfed Eggs) 202 

Saure Gier (Sour Eggs) 202 

Gier mit pitonter Sauce (Eggs ä la 
Tripe) 203 

Gieraufiauf (Egg Souffld) 203 

(Eierfudjen, ©mdetten, pfann* 

fudjen u. f. ro. 204 

Seiner Oietfudjcit, Sßfaniitiidjtit (Pan- 
cake) 205 



©eipöhiiiiiher Giertutheu (Plain Pan- 



cake) 205 

2lepfelpfanntu(&en (Apple Pancake) 205 
Gitrouencicrtuihen (Lemon Pancake) 205 
9Lpfe(ptähd)cu (Apple Fritters) 205 
Sd)infeueiertud>en (Ham Pancake) 206 
(Peterftticueicrfiuben (Parsley Pancake) 206 
Spedeievtmbcn (Bacon Pancuke) 206 

©ineletten. 206 

Ginfnthe Omelette (Plain Omelet) 206 
©eleeiOmeletle (Fruit Omelet) 207 

33i4ciiit=Cmc(ette (Biscuit Omelet) 207 
Sd)aum«Cmelette (Omelette SoutBde) 207 
pltttfeit. 207 

£efenpltnfen, £efenpfanntudien (Yeast 
Pancake) 208 

SJiKbroeijettpfannfudbeu mit £efe (Back- 
wheat Cakes) 2'>8 

(Rei$pfannfud)eu (Rice Griddle Cakes) 209 
'lRaiätmhen mit Giern (Light Corn 
Cakes) 209 



Digitized by Google 




XIV 



JnljallBueririiijnifj 



jyianctlpfannlutbtn (Flannel Cakes) 209 

Brolttumcnpfannfud)cu (Stale Bread 
Griddle Cake«) 20'J 

©lobampfannlmpeH (Graham Uriddle 
Cake*) 209 

SBiildjpfannludjcn (Sweet Milk Griddle 
Cakes) 210 

©ominppjannlui&tH (Hominy Cake9) 210 



ftartoffdpfaunfuijien, Partoffelpufjet 
(Potato Puffs) 

Bfanutudten Don getobten Rartoffeln 
(Potato I’ancake) 

BfaHufuebeu mit 3of)atimSbctrcn, JTir* 
fdKii ober Reibet beeren (Fruit Pan- 
cake) 



210 



211 



£$rötd?e«. 



211 

212 



GamarbrötdjfH (Caviar Sandwiches) 212 
6cbin(enbr51d)en (Ham Sandwiches) 212 
Cieibröhbcn (Egg Sandwiches) 212 

garbettenbräte&en (Anchovies Sand- 
wiches) 212 

^täfegertc^te. 



Räiebrbtdjcn (Cheese Sandwiches) 213 

Bppetitäbrötdien (Mixed Sandwiches) 213 

Saljftangrit 213 

Bumpecuidci 213 



©dimiertäfe (Cottage Cheese) 2H 

Itodjtäfe (Cooked Cheese) 2U 

Aäfeauf (auf , fjonbemin (Cheese Fondu) 2 13 



fflatlifer Ceefcrbtffen (Welsh Barebit) 
Golden Buck 

fiSieftaugen (Cheese Straws) 



214 

215 

215 

215 



■gfte^Cfpeifen, in ©djmoh gebaden. . . 216 



Berliner Bfonnfutbcn (Berliu Dough- 
nuts) 217 

£cfenttapfen,0rcfinad)t!5lüd)e(d)en(Yea8t 
Crullers) 217 

f$<t(lnad)tSf üc^clcbert auf anbere 2Irt 
(Rose Crullers) 217 

Brolftapfen (Bread Crullers) 218 

Satjmtüdjdthen (Cream Crullers) 218 

einfache SritlerS (Plain Fritters) 218 

Blai8=5ntterS (CornFritters ober Mock 
Oysters) 218 

(ReiS=tJritlet8 (Bice Fritters) 219 

£omint)*8rritter8 219 

3lpfel*?fritter8 (Apple Fritters) 219 

Bananen*, Birnen*, Bftrfüfp unb Bpfel* 
finen*8ritter8 219 

^obeljpäne (Sharings) 219 



Brrne Bitter (Spanish Toast) 219 

SBinbbeutel au8 ßartoffelii (Potato 
Eclairs) 220 

Bartb5ujer*BI6§e (German Toast) 220 

lüaffeln. 220 

©etobbnlidie SBaffeln (Plain Waffles) 220 
Bei8*3Baffeln (Rice Waffles) 221 

Soba*28affetn (Soda Waffles) 221 

Muffins- 221 

Gtigliftfie 3Jlufftu§ (English Muffins) 221 
5Ril<()*3Äufftii8 (Cream Muffins) 221 

9teiä*B2uffiii3 (Bice Muffins) 222 

Pop Overs 222 

Sally Lunn Muffins 222 

£cfen*9JIiiffin8 (Yeast Muffins) 222 



3dtCc£* mt6 ^fle&Crpetfe«. . . 223 



Qafergrfifcebm (Oatmeal Porridge) 221 

SJeijenfdirotbtei (Cracket Wheat Por- 
ridge) 22t 

©vieSmeblbret (Farina Porridge) 224 

Biildjbrei (Flour Porridge) 225 

Beibbret (Bice Porridge) 225 

Bei« mit 2tcpfeln (Canton Bice) 225 

9ici8 mit Bofinen (Rice with Raisins) 225 

©«bratener Biaismeljibrei (Fried Com 
Meal Mush) 226 



Biaccaroui getobt (Boiled Macaroni) 220 
'Biaccaroui mit Boaftbeef (Macaroni 
with Hasli) 220 

Biaccaroui mit ßaftanien (Maccaroni 
with Chestnuts) 220 

Rubeln (Noodles) 227 

£d)intrnnubetu (Noodles with Ham) 227 
Buifiitfce fläfenubein ober Biropen 
(Noodles with Cheese, Russian 
Style) 227 
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3>ampfnuMn (Bavarian Puffs) 228 

Saljbampinubdu (Salted Bavarian 

I’uffs) 228 

SBiener illepfelilrubel (Vienna Strudel) 229 
Aufläufe. 230 

SlpfetreiSoufiauf (Apple and Rice 
SoufBde) 230 

SBrotauf (auf (Bread Soufflee) 230 



Rafcaufiauf (Cheeae Soufflde) 231 

^Reisauflauf (Rice Soufflee) 231 

Gbocolabenauftauf(Chocolate Soufflee) 231 
(£.itroueiiouf(auf ( Lemon Soufflee) 231 

{BouiHenauflauf (Vanille Soufflee) 232 

Stbmarje ffllagifier (Black Friar’s 



Srotpubbing (Bread Pudding) 234 

iButterbrotpubbing (Bread and Butter 
Pudding) 234 

£afcrgrübepubbiiig (Oatmeal Pudding) 233 
flartoffelpubbing (Potato Pudding) 235 

3>cutfcf»er $ubbiug ((Jerman Pudding) 235 
{RciSpubbing (Rice Pudding) 235 

©rieäpubbing (Farina Pudding) 235 

{Dlai-Jpubbiug (Com Pudding) 236 

4jeibe(bectpiibbtng(Huckleberry(Whor- 
tleberry) Pudding) 236 

ÄirfdHwbbing (Batter Pudding with 
Cherriea) 236 



jZPufcömgs. 



Soufflde) 
ülubelauflauf (Noodle Soufflee) 



232 

232 

233 

236 

236 

237 
237 
237 
237 



<$taCte fiifae gpeifetx. 



Wpfeipubbing (Apple Pudding) 
iPfuftcbpubbing (Peaoh Pudding) 
Sapiofapubbing (Tapioca Pudding) 
Sagopubbing 
Cottage Pudding 

Aabinetüpubbing (Cabinet Pudding) 
Gi)oco(abt:pubbing(Chocolate Pudding) 237 
Gngliftber ^ubbing (Plura Pudding) 238 
Steifdjpubbing 

Üliefjlpnbbing (Batter Putting) 

{Roilpubbing (Roly Poly Pudding) 
Tlpfelfinenpubbiug (Orange Pudding) 
Sanaucnpubbing (Banana Pudding) 



240 



240 



8riommeri8 unb KremeS 
{Rabmftbnte, Sd)lagfabne ju bereiten 
(Whipped Cream) 

6d>tagiat)ne mit Grbbeeren ober £im* 
beeren (Whipped Cream with Straw- 
berries or Raspberries) 240 

Gboroiabmeme (Cornatarch Chocoiate) 24 1 

^Sadü n?erü. 
Hegeln beim Baden. 
J)efenba<fn?erf. 

SDeijenbrot (White Bread) 245 

Äartoffelbrot (Potato Bread) 246 

{Roggenbrot (ßye Bread) 246 

(Srabombrot (Graham Bread) 246 

jRaiSbrot (Coro Bread) 247 

Siäcuit üon SBrotteig (Bread Roila) 247 
Sla&fudjen, Sutterfutbeu (Butter Cake) 247 
SKaitbeifuiben (Almond Cake) 248 

Simmtfiubro (Ciunamon Cake) 248 
StreuBelfudieii (Coffee Cake) 248 

Päie* ober Cuatffudien (Cheeae Cake) 248 
ftartoffd(ud)en (Potato Cake) 249 

SobonfiH&en, Slapf* Sopf* ober S|ib« 
hüben, Rugelbopf (Form Cake) 249 



238 

238 

239 
239 
239 

240 

SJanißecreme in ©unfl (BakedCustard) 241 
apfelcreme (Apple Meringue) 241 

BKammeri Bon Sagomebl ({Rotbe ©rlifce) 
(Flummery of Sago) 241 

&lammtrt pon frühen ßir[<ben (Fluni- 
mery of Cherries) 242 

©rieSflammeri (Flummery oi Farina) 242 

243 

243 

244 

£efenfranj (Coffee Ring) 249 

Spcdfinben (Cake with Barding Pork) 250 

- - - 250 

250 

251 

251 



3miebe(luiben (Onion Cake) 
©efenteigftrubd 

öatfroerf mit Sarfpulper. 

Crnllers 

Sndpulber«8iScuitS (Baking Powder 
Biscuita) 

flornflärtetuiben (Cornatarch Cake) 
{Rabmhuben (Oeam Cake) 
Scbaumtutben (Sponge Cake) 
{ßfimbfwbeu (Pound Cake) 
Gitronenfmben (i.cmon Cake) 



251 

252 
262 
252 
252 
252 
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&ufa«i>nter fjruditgeleefucben (Jelly 
Holl) 253 
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m utlj, guter SGBtße uub Siebe 3 ur ©acfje Rängen jurn $heil Don 
gefunber unb auSreicßenber ©rnährung ab. Schlechte Seben«* 
»weife unb unjulängtidje (Srnäljrungöart t>erl)inbern bie boQe 9Iu«= 
Übung ber förperlidjen unb fomit auch ber geiftigen Verrichtungen 
unb führen 3 U mangelhafter Äörperfraft, 3 U Äranfheit, Vermehrter 
©terblid)feit unb SD?angel an geiftiger Energie. 

3)ie Nahrung hat einen großen unb bleibenben Csinfluß auf ben 
©Ijarofter unb bie (Sitten gan 3 er Völfer. 2>a$ 9?ationatgerid)t ber 
dürfen bcfteht au« Jpammelfleifdj unb 9iei«, aßc« Slnbere bient 3 ur 
3 Q 3 itv 3 e biefer ©peife. ©infacf) mie feine Nahrung ift ba« titrfifdfe 
Volt mäßig unb genitgfam, aber ohne ©nergie. — Italien bcvbinbet 
ba« ©latte, ©efdjmeibige mit bem ^Sifanten. £>ele, .ßwebeln, Früchte, 
(Jhocotabe, fÜfacaroni, feurige ÜEBeine machen bie Italiener, ©panier 
mtb 'portugiefen finnlicf), forgto« unb leicht erregbar. 3)ie ©ngtän* 
ber haben fdjiwere, nachhaltige Äoft, fdjtwere ©etränte, unb fo finb fte 
berb, profaifcß unb praftifdh- 

ÜDer SRuffe hot eine fd)>uerfätlige, »weichliche $oft; SBreie, 33rot, 
Jifch, f^Ieifd), Äohlfuppe unb bitfe ©rütsc machen ihn hannto«, 
Inedjtifd), in beraufchtcin , 3 uftanbe aber ttjierifch» roh- T>er ftra^ofe 
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repräfentirt ben raffinirteften ©efdgnad, bie geiftreicfje dombination 
ber ©egenfälse, ben pridelnbeit Steij ber ©ittne, er i|1 ein ffreuttb 
non ©djneden, Äanindjen, pifanten ©auccn unb ©ataten. Der 
Deutfcfje, ber ftd) überall leicht colonifirt, fpottet fowofjl ber fran$ö* 
fifcfjen %'ifanterie, ald aud) ber englifdjen Derbheit, er nimmt »on 
©laocn unb Romanen an, wad if)ni mohlfd)inedt, er ift biclfeitig, 
teidjt ober aud) fdjwerfäUig, wie feine füb» ober norbbeutfd)en Üieb* 
Ungdfpeifeit ober feine beliebteren ©eträitfe. 

Dad für bie SDtenfcfjheit fo wichtige dapitel ber drnährung erfährt 
leiber and) heute nod) nid)t bie 33ead)tung, welche cd mit Stedjt t>cr* 
bient, unb bie folgenben feilen folten ber drfenntnifj 33at)it bredjen, 
baß ed mit bei weitem geringeren SDtitteln, ald immer angenommen 
wirb, möglich ift, eine gwedmäfsige, auöreid)enbe unb fräftige drnäh= 
rung ju bewerfftelligen. 

Die in ben Stahrungdmitteln enthaltenen Stäfjrftoffe taffen ftd) 
in folgende fünf ©ruppen ^erlegen: 1) Sößaffer, 2 ) diweijj^tuff*. 
3) $ette, 4 ) ßol)lett s $t)brate unb 5) ©ai}< ober SRine* 
ralftof fe. 

Um 31t wiffen, in welchen SBerljältniffei biefn iRährftoffe in un= 
fern 9?af)rungdmitteln enthalten fein follen, müffen wir bie Stoßen 
erforfdjen, welche febe »on ihnen im Körper fpiett. 

1. j039 WMITer. dd bildet ben h^orragenbften SBeftanbtheit 
bed meitfd)lid)en Organidmttd, ber baoon in ber Ougenb bid faft 
90%, fpäter ca. 70% enthält. 

Der tägtid)e Söafferoerluft bed erwadgenen menfd)lid)en fiörperd 
burd) tlthmung, £>autaudbünftung unb dntleerungen beläuft ftd) auf 
2 bid 3 Ouart; biefer Sßerluft braucht inbeffen nicht in feinem ge= 
fammten Umfang burd) birelte Aufnahme t»on Drinlwaffer gebeeft 31t 
werben, ba in alten unfern fRaf)rungdmitteln 2Baffer in meift 
gre^er SRenge enthalten ift; fo hat 3. 33. 3;leifd) 10 — 80%, SRildj 
87 — 90 %, 33rot 30 — 40 %, Obft, ©ernüfe unb 2öur$etgemäd)fe 
75 — 90%, bie geiftigen ©etränfe xoie 33ier unb 2Bein, 86 — 90% 
SSaffergeljalt. 

2. dtwcißflolfe. Die diweigfioffe ftnb bie widjtigften 23eftaitb= 
tlieile bed pflanzlichen wie bed thierifd)eit Organidmttd; bad iölut 
fowie alle thierifdjen ©ewebc unb Organe ('IRuöfeln, .fpeq, f'unge, 
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feber u. f. W.) ftnb «orwicgenb auS (Siweifjöerbinbungen 3ufatnmcn» 
gefegt. Diejenige SDienge «ott (Siweißftoffcn, wcldjc juc (Srljaltung 
bei - ?ebenStl)ätigfcit erforbcrlid) ift, beträgt für beit ntenfdjlidjen Cr» 
ganiStmtS täglid) 4 bis 6 Uit?en, je itadjbent berfelbe burd) Jljätig* 
feit in 3lnfprud) genommen wirb. (Srft menit meljr als bicfc unbe* 
biitgt nötljige Siweifnnenge, welcfje bctn ©toffwedjfel entfpridjt, auf» 
genommen wirb, erfolgt 2ütfa^ ober 2Bad)Stf)um ber Organe unb 
©ewebe. 

Der ©eljalt ber iJialjrungSmittel an (5iweij?ftoffcn ift fefjr «er» 
fdjiebcn; fo enthält 3. V. baS Jleifdj 15—23%, 9Hild) 3-4%, $äfe 
27 — 32 %, £infen, Voljnen, (Srbfen 23 — 27 %, bie 3J?et)(fortcit 
8 — 11 %, 33rot 6—9 %, ©emüfe unb SEBuqelgewädjfe 1 — 4%, u.f.w. 

3. flas <£ftt. Die |>auptmcnge beS mit ber 9Jal)rung aufgc» 
nommenen JetteS wirb im Organismus 3erfe^t, unb jwar geljt biefe 
3erfel3ung unter bebeutcnber Söärmeentwidlung oor fid), tooburd) 
betn Körper eben feine Jöärtne mtb beu Organen bie üJJöglidjfeit 311 
funftioniren erhalten bleibt. (SS läßt fid) bie Je^erfefjung im leben* 
ben Organismus als waljre Verbrennung anfeljcn, moburd) ber oft 
gehörte Vcrgleid) beS D?enfd)en mit einem biennenbeu Ofen gercdjt» 
fertigt crfdjeint. Diefc mit ber gctt^erfcfcuug einljcrgcljenbe 2Bärmc» 
probuction erflärt aud) bie ^unaljtne beS JettconfumS mit bent ©in» 
fen ber Demperatur unb in falten Sänbern gegenüber märmeren 9ie= 
gionen. 

SJiatt fd)ä|jt bie ben Organismus täglid) ju$ufül)renbe Jett» 
menge für einen ertoadjfenen SDienfdjett im s Hiittel auf 2 Unzeit. 3Bir 
führen baS Jett iu ber 9ial)rung unS halb als ©pcifefett (Vutter, 
©djtnalj, Vfluu^uöle u. f. w.) 31t, balb iu ben meljr ober weniger 
Jett entljaltenben 9?al)rungSmitteln. 

©eräucfjerter ©djinfen l)at bis 31t 40 %, gut burd)Wad)fcneS 
Jleifcf) bis 3 U 12 %, ‘älal bis 30%, fonftigc Jifd)e bis 10%, (Sier 
12%, 2)Jild) 3-5%, Vutter 85 bis 90%, £üfe 8—30% Jett. 

4. Jioljlen-Ijijbrate. Die $ot)leu»£n)brate wirten äljulid) wie 
baS Jett als VSärmeerjeuger, fowic anbererfeitS, inbent fie baS (Stweijj 
ber menfd)lid)en ©äfte unb Organe «or 3erfet5ung fdjütjen. Der 
erwad)fene menfdjlidje Organismus nimmt täglid) ungefähr 1 'ifjfunb 
biefer ©toffc ju fid), «oi^ugSweife in Jorm «ott Vrot ober $ar» 
toffeln. 
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5. JJif ^tinfralfloff. 23or adern bienen bie SJlinerafftoffe gutn 
Aufbau be« Körper« unb fmb für bie Oferbenfubftang unentbeljr* 
lid). Sen für ben 2lu«bau bc« $nod)engerüfte« fo nötigen pf) 0 « s 
pporfauren unb fofjfenfauren $alf futbet ba« $inb in t)inreid)enber 
9J?erige in ber 9JZilcf); beim Gntwöfynen ntüffen foldje 9?af)rung«mitte( 
gewählt Werben, bie eine geniigenbe 2Kenge bon biefen 9Jtiueralftoffen 
enthalten, Jleifd), Gier, fDiifd) unb $äfe enthalten borgug«weife 
pfjoöpfjorfaure« $afi unb pf)o«pf)orfauren $atf, ebenfo ift berfelbe in 
ben ©emiifcarten enthalten. 

Ser e r w a d) f e n e 2Ä e n f df brauet per Sag 4 U n * 
gen Giwetfj, 2 Ungen Jett unb 18 Ungen $ofjlen* 
p b r a t e. 

G« genügt aber nicfyt, ba§ in ber bom Sftenfdjen berfpeiften 
fftafjrung biefe ffiäfjrftoffinengen enthalten futb; biefefben tnüffen aucfj 
für bie Grttäfjrung voirftid) nutzbar gemacht, b. f). bom Körper auf* 
genommen werben. Sie barüber angefteüten Unterfudjungen erga= 
ben, bajj bon gebratenem Jleifdje 97 X be« Giweifje« unb 80 X be« 
Jette«, bei ber 2Ki(d) aber 93 X GtWeiß unb 95 X Jett auSgenufct 
würben. 

33ie£ meljr, afö e« bi« jefjt gcfdfiefjt, foflten 9?aprung«mittef wie 
23ofjnen, Grbfen, ?infen (27 X (giweijj), 2)?agermifd), üftagerfäfe 
(störe cheese) (35 X ©iweifj), ©todfifd) (80 X Giweif?), unb f>e= 
ring (20% öiweif?) gur 2$erwenbung gefangen, wafjrenb bagegen 
3)iif(f)ungen, bie ben fßuf Ijeroorragenber ^aprungömittef genießen, 
berbrängt gn werben berbienen. Sie J(eifd)briif)e (33ouiffon) ift wopf 
ein borgügfidje«, ben Appetit reigenbe« empfeplcnöwertfje« 
©enufjmittef, fann aber nidjt af« aprungSmittel attgefepen 
werben, benn ein reicpficper ©uppenteHer Jleifcpbrüpe enthält g. 23. 
auf 293 ©ramm Saffer 4 ©ramm ©afge, 1.5 ©ramm Giweiß unb 
1.5 ©ramm Jett. Um ba« Gffen fcpmadpafter gu macfjen, werben 
affen unferen ©peifen ©ubftangen beigemifdjt, welche feine fftaprung«* 
mittel finb, aber einen bebeutenben Ginfluß auf bie 23erbauung«tpä= 
tigfeU ber Serben au«üben. Sßerben bie ©efcpmad«nerben erregt, 
fo wirb bie 3fu«fonberung ber 23crbauung«fäfte beförbert. („G« läuft 
Ginem ba« 2Sajfer im SWunbe gufammen !") 

©elbft mit ben geringften SWittefn ift e« möglid), bie ©peifen 
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fdjmadfyaft unb an SlbmedfSlung vetdj $u mad)en. ©emüfe, £)bft, 
©al$, ^wiebeln, 'ißeterfilie, ©eüetie unb anbere ©etoürje tnirfen 
fämmtlid) auf bie ben 93erbauungSapparat in Sewegung fefcenben 
©erucf)S* unb ©efdjmadSnerben ein, unb ftnb fomit non boljem 
2Bertf)e für eine »ernunfi gemäße Äoft. Kaffee unb %t)ee finb 
trefflidje ©enußmittel, wenn biefelben mäßig genoffen wer« 
ben. Äinber bürfen nie ftarfen Kaffee ober &b ee befommen. ^af« 
fee hilft baS SrmübungSgefübl befeitigen, »äljrenb ber £l) ee einen 
anregenben ©influß auf baS 9?er»enfbftem auSübt unb ein ©efübl 
beS SBoblbebagenS fjeroorruft. 

39ranntwein ift eine SDtebigin unb fann nie unb nimmer $raft 
erjeugen. ®aS SßBärmegefüht, meines ber Sllfobol erzeugt, beruht 
barauf, baß er bie 33lutoertl)eilung beS Organismus öeränbert; bie 
.Ipaut wirb märmer baburcf), baß mehr Sötut in bie £>autblutpefäße 
tritt, baljer aud) baS gerottete ©efidjt beS Printers. 3)a ber Sllfo* 
bol baS Hungergefühl unterbrüeft, ift er ber größte fjeinb ber 2)?enfd)« 
beit, unö bot ber ©enuß beffelben nic^t nur jährlich SEaufenbe bon 
2Jlenfcf)en in baS ©rab geftürjt, fonbern felbft bereits ganje SJölfet 
entfräftet. 

2)er mäßige ©enuß beS SiereS ift ju empfehlen, wenn baS 
33ier normal, b. b* ouS Hopfen unb SDtalj b er 9 efteHt ift. @e- 
fälfdfteS ober nidjt auSgegobreneS 93ier ift bem SJienfdjen fdjäblid), 
ebenfo ift faltcS Sier ber ©efuxtb^eit nachteilig, inbem eS üftagen* 
unb 3)armfatarrbe berurfad)t. 

3n nod) höherem 2Jiaße ift ber mäßige ©enuß eines r e i = 
nen SSJeineS gu empfehlen. SBäbrenb unb nad) ber 9J?ablgeit wirb 
ber 2öein beffer »ertragen, als beS Borgens. 9J?an fotlte überhaupt 
bermciben, falte ©etränfe wäbrenb ober furg nad) bem ©enuffe fet= 
tev ©peifeit gu fid) gu nehmen, weil bann baS gett im SDtagcn ge* 
rinnt, fid) bon ben ©peifen trennt unb allerlei fdjmergbafte limpfin* 
bungen, ®rud unb 33rennen in ber ^eqgvube erzeugt. 
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Bon bec iEbensorbnintg (Biäf) 



Bmt tor UBbEnsorbnung (HHäf). 

/jCut gmecfmäfjiger SGBecfjfet ber Nahrungsmittel ift für bie ©efunb* 
'*■*' heit um fo uorthetlhafter, als ber Nfettfd) buvcf) baS Naturgefefc 
fomofjt für 3;t)ier= als aud) für ^flangenfoft gefcfjaffen ift, maS burd) 
bie ©onftitution feiner ^alp« un ^ ©ebärme ftd) beutlicf) ergibt. £)er 
alleinige ©cnitß tljierifdjet NafjrungSftoffe mürbe eine Einlage gu ©nt* 
günbungcn begünftigcit uttb leitete enbtid) herüorrufeu; bagegen mürbe 
ber alleinige ©ebtaudj ber ^flangenfoft nicljt genügen, um ben $ör= 
per gu ernähren, umfomeniger, roentt berfelbe bebeutenbe firaftanftren* 
gungen gu erbulben ^at; nur burd) gmetfntäfjige ^erbinbung beiber 
genügt man bem erhabenen .ßmccfc ber Natur. 

SZBaS baS 5Diaß beS ©ffenS unb XrittfenS betrifft, fo macf)en 
3}erfd)iebenl)eit in Sllter, ®efd)led)t unb förpetlidjer 23cfd)affent)eit eS 
unmöglid), eine allgemein gültige Negel angugeben; bie befte märe 
mohl:. jebeS Uebermag gu üermeiben. 

^3erfonen mit fd)mäcf)lid)er ©onftitution foHten fid) aller fd)mer 
üerbautidjen Nahrungsmittel enthalten. 3h« $oft fei atlerbingS 
fräftigenb, babei aber leidjt »erbaulich ! Zeitig fei ihnen baS ©efefc: 
ftd) täglid) Söemeguttg in freier £uft gu inadjen! 

©anguinifdje unb reicfjblütige 3nbioibuen müffen alle fetten 
©peifen, fomie alle aufregcnbe, ben Umlauf beS SBlnte« burdj bie 
Bungen, fomie ben gangen Kreislauf befchleunigenbe feurige ÜBeine 
unb ftarle ©iere meiben. 3h« Nahrungsmittel müffen fo »iel als 
möglid) einfad) fein unb ftd) mehr auf bie ^ßflangenlofi befd)ränfcn. 
Xäglidje Semegtmg in freier Buft ift ihnen hoppelt ttothmenbig. 9lud) 
bem ©thlafe bürfen fte nid)t gu lange fröhnen. 

^fettleibige, ober ^Diejenigen, meldje Einlage gur gfettleibigleit 
haben, müffen eine fotiicl als mögtidj large ®iät führen, ©ie müffen 
bem ©ettuffe aller jettet Nahrungsmittel, bie fdjon in Heiner Ouans 
tität »iel NahritugSftoff enthalten, gang cittfagcn. 3hnen ift ber @e* 
nufj Don £)bft unb ObftcompotS gn empfehlen. SBon großem Nufcen 
ftnb gelinb fäuerlidje ©etränfe, mie: Sßaffer mit etmaS ©itronenfaft, 
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3ohanni«beerfaft u. f. w. — in reidjlidjer Sftcnge genoffen. 5D?it einer 
»orjugSweife »egetabilifdjen Oiät miiffen tägüdje bebeutenbe 23ewe* 
gnngen unb ÜKuSfelanftrengungen »erbunben werben, benn nid)t« 
3ef)rt mehr unb ftärtt jugleid), al« fiarfe förperlidje Bewegung bt« 
311m 2Kiibcwerben. 

SÖiagere 3nbi»ibuen muffen foldje 9?al)rung«mittel genießen, bie 
fdjon in geringer Sftenge fräftig näfjvcn, al«: gute gleifdjfuppcn, 
Kraftbrühen, gebratene« 9iinb= unb Kalbflcifdj, SBilbpret unb ein gut 
auSgegofjrene« reine« 39ier. 

9Tu<f) auf bie 3af)re«3eiten muff in ber Oiät 9Jüdfid)t genom* 
men werben. 3m Frühling fanu ein Heiner Oiätfehler einen großen 
0d)aben bringen. 3it biefer 3a()re«3eit ift bie fftatur in ©äljrung 
unb SBaöung unb übermäßige Steigungen Iönnen böfe folgen »er= 
urfadjen. 3m ©ommer ift ber gan;e Organi«mu« burd) bie Paft 
ber £ifce gcfd)Wäcf)t; biefe ©djwädje ift befonber« im SJZagen »or* 
herrfdjenb. SBirb ihm atfo etwa« 3U »iel 9taf)rung«ftoff aufgebür* 
bet, fo hat er nidjt bie Kraft, ihn 3U »erbauen ; Die unoerbauten 
©peifen »erberben unb »erurfadjeit »iete fdjwcre fieberhafte Kranf= 
heiten. 

3m Söinter erhält bie gan;e 9?atur mehr Kraft unb 93ilbungS* 
»ermögen, unb aud) ber SJiagen ift im ©tanbe, mehr nnb beffer 3U 
»erbauen. SD?an barf fid) fd)on etwa« mehr erlauben; bod) über* 
frfjreite man nie bie @renjen ber SOfäßigfeit! 

SBei ber 33efriebigung be« junger« ftttb folgenbe Regeln nie 
außer ?ld)t 31t (affen: 

1. fDtan gewöhne ftd) baran, immer 3U beftimmten ©tunben 31t 

effen. 

2. 3ft man fdjwädjlidjer donftitution, fo effe man, wenn man 
^junger hat, öfter« 3War, bod) nidjt »iel auf einmal. 

3. 9Äan effe langfam, laue bie ©peifen wohl, unb erhalte bie 
3äh«e in gutem 3uftanbe. 

4. 2J?an fefce ftd) nie 311m Jifdje, wenn man »om 3 orne auf» 
geregt, ober infolge einer heftigen ^Bewegung feljr erf)it)t ift. 

5. 2Jtan effe nie fjeif?» benn baburd) fdjabet man fowohl ben 
3ähnen, al« auch ber Verbauung. 

6. 3ü>ifd)en ben einjeluett 9J?af)l;eiten halte man 3ü>ifdienrüume 
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@on her lebcnsorbnung (©iäf) 



fo lange, bi« man annefjtnen fantt, baf? bie früher genoffenen ©pei= 
fen gang »erbaut ftub. 3)ie 3 ££ t/ weld)e 9?abrungSftoffe brauchen, 
um »erbaut gu «erben, bängt »on ber 93efcf)affenl}cit berfel* 
ben, fowie »ou ber 33erbauungSlraft beS 2JtagenS ab; 
im Allgemeinen nimmt man 3J©tunben als gcnitgenb an, um 
ben SerbauungSprocefj in ben meiften fällen gu beenbigen. 

7. SDtan effe nie, wenn man ficf) bereits gefättigt b^t, bie ©peU 
fen mögen ben ©aurnen nod) fo feljr reigett. 

8. 23?an effe nie baS, wogegen man (5fet fiiblt. 

9. 2Jlan laue nad) jeber 2Jiablgeit eine giemtid) trodne 33rot= 
rinbe; biefeS reinigt bie 3äb ne bejfer, als irgenb eiu 3 a h n Pul»er. 

10. 2Jtan unterlaffe eS, wäljrenb beS ©ffenS gu ftubiren, ober 
gugleid) eine 93efd)äftigung »orgunebmen, weldje bie ©eifteSfräfte »ott* 
ftänbig in Slnfprud) nimmt. 

11. 9J?an effe wo möglid) in einer fröhlichen unb b ££ t £ * £ n @e^ 
feUfdjaft. ®ie alten ©riedjen unb Körner liegen fid) Wäbrenb bet- 
räfet »on ©paffma^evn beluftigen, iitbem fie baS 8ad)en für baS 
befte üDZittel hielten, bie SBerbauung gu beförbern. 

12. 3u bebergigen ift ber einfache ©prud): 

9?adj bem ©ffen foüft bu fteben 
Ober b«tibert ©djritte geben! 

©ine aügu anftrengenbe Bewegung nad) Xifdje ftört febod) bie 33er= 
bauung; eine mäßige ^Bewegung förbert fte. 9?ur ©c^tuäd^tic^e foH* 
ten fid) ein 9?ad)mittagSfd)läfdjen geftatten. 

9Jad) gu häufigem ©enufj »on SßabrungSmitteln ober ©etränlcn 
folgt unmittelbar $ranlbeit. ©egen Ueberfüflung gibt eS uur ein 
gute« Heilmittel: baS haften. SJtan »ermeibe alle, noch fo febr an* 
gepriefene 9ttagen4?iqueure unb 25erbauungSfd)näpfe. 

©hier ber berübmteften Slergte feiner 3eit b a * w wenigen 2Bor* 
ten alle SBorfdjriften gufammengefafjt, bie ber 9Jienfdj gu beobad)ten 
bat, um gef unb unb lange gu leben, ©ie lauten: 

Halte ben $opf lül)t, bie ftüfje Wann, ben 25aud) offen: unb 
bu Wirft nie — Slrgnei gebrauchen. 
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Qxe Juic^e. 



-fpkrbnung in allen Gingen ift weife ©parfamfeit; Unorbnung ift 
^ 93erfdjwenbung. 

Sofern gleidj t>oit 93eginn au febem 3)inge in bet Äüdje fein 
bejtimmter <ß(a(j angewiefen ift, fann ed nid)t fetter Werben, baffelbe, 
nad)bem ed gebraucht worben, wieber baljin jurüd ju tbun unb 
Unorbitung in ber Sßerfftatt ber §aubfrau wirb auf biefe Söeife Der* 
mieben. (Sin anbercS wefentlidjeS örforbernijj ift fReinlidjfeit. 2>ie 
beim $ocf)en gebraudjten ÜTöpfe fülle man fogleid) mit Sßaffer unb 
ftette fie bei ©eite, bamit bie 9iefte fid) löfen unb bann leid)t gu ent* 
fernen fiitb. 

$ur SBeförberung ber <|Sünftlid)feit halte man eine einfache, wo* 
möglich mit ©cfjlagwerf Derfebene Uf)r in ber Äiidbe; e$ ift bieö für 
bie ^Bereitung Don ©peifen, wo ©tunben, ja bie SBiertelftunben unb 
felbft SOiinuten innegefjaltcn werben miiffen, febr wichtig. ’Jlud) eine 
2Bage ift itötbig, nid)t allein junt Abwiegen ber gu ben ©peifen nö* 
tbigen Seftanbtbeile, fonbertt auch gum 9?ad)Wiegen ber eingelauften 
©adien. 
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Bie Siirije 



211« fefjv prattifd) Ijat e« fid) bewahrt, eine Xafel mit bavan 
bcfeftigtem (griffet aufjufjängen, auf welcher im faufe be« ütage« ba« 
fjef)(enbe notirt wirb, bamit bie ©iufäufe auf einem (Sange beforgt 
werben tonnen, unb ni«J)t bie« ober jene« nod) fef)lt, wenn man fdfon 
mit bent Kodjcn befdjäftigt ift. 

0as ^tod)gefd)trr. Kod)gefd)irre toon Tupfer ober fDZeffutg fotU 
ten, ba fie tcid)t ber ©efunbfjeit gcfäfjrlid) Werben tonnen, nid)t ge= 
braudjt werben. ®ie eifernen, emaidirten Kodjtöpfe finb bie empfel)= 
len«wertf)eften, nur ift $u toermeiben, bafj man fte ftößt ober faden 
läßt, bamit nidjt bie ©lafur abfpringt. ®ie bidjten 2>ampftöpfe 
(steam cooker) finb jum Kodjen aller ©cmüfearten, foioie ber Jteifd)* 
brüten am gecignetften. 3 um traten unb ©djmoren finb eiferne 
Üöpfe oljne weiße ©lafur unb, wenn inöglid), mit itad) unten ge* 
raölbtem 23oben, t>or$ujieljcn. ffett unb ©auce fammetn ftd) bann 
unter bem üöraten unb galten biefen faftiger. 9tur gut fdjliejjenbe 
Dctfel finb ju gebrauten. 93or bem erftmaligen ©ebraudjc muß 
ciferne« ©efdjirr mit ftartcr fange ober 211auit (aluin) (ein ©tüd 
non ber ©vößc einer SBadnufj für 5 fßint«) au«getodjt, getrocfiict 
unb mit Jett eingevieben werben. 

Örr jSclbflkoctjcr. 3>iefcr aud) unter bem 9tamen „©cfjwebifdjc 
Kiidje“ täuflidje Kodjapparat bernf)t auf bem fßrinjip, buvd) fd)led)te 
SÖärmeleiter bie ficbcitb ciitgefeßten ©peifen Wäljrenb einer ®auer 
oon 4 — 5 ©tunben auf bem ©iebepunfte ju erhalten. 9tinbfleifd)* 
fuppen, ©emüfe, §ülfcufrüd)te, Kartoffeln, 9iei«, ©raupen, Rubeln, 
23acfobft laffen fid> bamit ebenfo bequem al« fdjmacfljaft gubereiten. 

C?« fann alfo eine oiclgeplagtc §au«frau iljr cinfadjeö Dtittag«* 
maf)l buvd) ben 21pparat am borgen ftiilj in einer 83iertelftunbc 
Ijerridjten unb barf ftd) bann ol)ne ©orgen anberen 23efd)äftigungen 
Ijingebeit. ©ie fjat nur nötljig, bie ©peifen mit alten nötigen 3n* 
grebienjen auf bem £>erbe anjutodjeu unb in bie ©cfäjjc be« 2lppa= 
rate«, nadjbem biefe oorljer mit Reißern JBaffer au«gefpiilt fmb, min* 
beften« bi« ju breiüiertel il)rer £)öf)e Ijinein^ufüllcn unb üor bem 
.*pineinfeßen nod) einmal barin auftodjen laffen. X'ie nidjt benufcten 
©cfäßc finb ber gleichmäßigen (Erwärmung wegen mit Ijcißem Soffer 
ju füllen. ®ann wirb ber Apparat nad) bent (Sinfe^en ber ©efäße 
forgfättig oerfcfjloffen, wotnöglid) nod) mit einer 3>ede ober einem 
Kiffen bebccft. ©cöffnet barf ber Kafteu nidjt wieber werben, bi« 
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matt gu Mittag ba6 fertig ©efodjte fjerauSnetjmen unb anridjten will, 
fonft würbe £>ifce verloren gefeit, bie ginn Äodjen nottjwenbig ift. 
©in SKißlingcn ift auSgefdjtoffen unb ein Einbrennen bev ©peifen ge* 
tjört gu bett Unmöglidjfeiten. 

2>ie 3eit beS ElntodjcnS ift Verfcfjieben bei ben eiligeinen ©pei* 
fen unb nur bei einigen IjödjftenS eine tjalbe ©tunbe nötljig. 2öaS 
bie ©djmacfljaftigfeit ber fo gubereiteten ©peifen betrifft, fo wirb bie= 
felbe burd) ba$ nadjljaltige 2)uid)bringcn ber Jafern unb ,3 c tl c > 1 mit 
35ampf gefteigert, ber 9iätjrgel)alt ber ©itbftangeit wirb beffer ent* 
wiefett, bie ©peifen werben leidjter unb terbaulidjer unb Dom $ör= 
per beffer aufgenommen unb Verarbeitet. 2>er ©elbftfodjer nimmt 
wenig ‘-ßlafc ein unb fann in jeben beliebigen 2Binfel gefteltt Werben. 

?jolj unb Jioljlrn. Gin Ofen, ber nid)t von Elfdje unb 9tuß 
gut gereinigt ift, brennt fd)ted)t. Gin ftarfeS Jener tjat fdjon man* 
djeS ©eridjt Verborben, beim tangfamed Äodjen ober traten mad)t 
bie ©peifen immer beffer unb naljrtjafter. 2Öer mit Uebertegung ba$ 
Jener befolgt, fann viel JeuerititgSmaterial fparen. 3m Sommer 
finb 'ißetroteum* ober ©aööfen niefjt nur eine Grfparnifj, fonbern audj 
eine Grleid)terung für bie Hausfrau. 

#<19 £ürijrn-$inlt. 2Bemt man Störungen ber SIblaufvöljve 
bcfürdjten muß, fo foClte man feben Elbeub, nacfjbem ber Elbguß nidjt 
me^r benufet wirb, eine fleine Quantität concentrated lye burd) 
ba$ Sieb werfen. ®a$ Verbitibet fid) wätjrenb ber Etadjt mit bem 
Jett, b a$ in ber ßföfjre fitjt unb bilbet fo eine Elrt ©djmierfeife. 
Gtje bann baS ©inf am 2)torgen anberweitig benutzt wirb, fcfjüttet 
man einen Sljecfeffcl focfjenbcS ÜBaffer hinunter, Woburd) bie SKöljre 
tüchtig gereinigt unb jeber Serftopfung, fowie jebem ©erud) vorge* 
beugt wirb. 

$artf9 unb u>eidjf9 llHaffer. 35aß ^arteö 2öaffer gum Steini* 
gen unb ÜBafdjcn, fowie gum ifodjen mand)cr ©peifen, g. 93. ber 
£itlfenfrüd)te, nidjt braurijbar ift. Weiß jebc .fpauöfrau. 3)ie Seife 
fdjäunü in fotdjem ÜBajfcr nidjt fo teidjt, als in weitem, unb man 
fütjtt eS audj au ben £>äubcn. 3n fotdjeu Jütten muß mau baS 
SBaffer Vor betn ©ebraudje abtodjeu unb itjm etwas ©oba gufeßen. 
3unt Äodjen von grünen ©emüfen ift ebenfalls ber 3 u f a 6 Von etwas 
©oba ober lotjtenfaurem Patron gu empfetjten. ElnbcrS iß eS in* 
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2?tE Büdje 



beffen mit Df) ee - tiefer wirb wieber beffcr, wenn man gu bem Sluf* 
fub fjarteg SEBaffer benufst. Dag weid)e 333affer löfl in bem Dfjee 
bie bitteren 33eftanbtl)eile auf, unb biefe übertäuben in ihrer ©tärle 
oft bag eigentliche Slroma beg D^eeg. Slug bemfetben ©runbe ift 
aud) ber mit hartem SBaffer abgebrühte Dt) c e geller, atg ber mit 
weichem 2öaffer h er gefiettte- §arteg Söaffer ftiflt aud) ben Dürft 
beffer, alg weidjeg. Der Äalfgeljalt, ber eigentlich bie Urfadje ift, 
baß man bag SEBaffer „harteg" nennt, mad)t biefeg üont gcfunbljeit* 
licfjen ©tanbpunfte aug gu einem werthtooQeren Slrtifel, a(g bag weiche 
SEBaffer eg ift. Die Urfadje, bag eg aber für SEBafcfjen, SBuheit u. f. w. 
nicht fo gut gu gebrauchen ift, ift eben berfelbe $alfgcl)alt, ber näm* 
lid) bie SEBirfung eineg Xtjeileö ber (Seife aufhebt. 

SDtoberig riedjenbeg SEBaffer, ober fotcheg, in bem allerlei grüne 
©ewebe unb (Stoffe fid) Ijentmtreiben, follte non Gebern, bem feine 
©efunbfjeit lieb ift, gemieben werben; am fidjerften gerftövt man bie 
Äranfheit ergeugenben (Stoffe burd) Slbfodjen, wag in jebem $aug= 
halte gur h err f(*) en & er Spibemien gefd)cl)en follte- 3 roet fmäfgig 
ift eg felbft in ber fleinften ^pauglfaltung, einen ber Meinen billigen 
giltrirer (filter) an bie 9luglaufgtöl)re ber SEBaffcrleitung gu fteden, 
unb jeben borgen benfelben gu reinigen. 

(Eisfdjrank (refrigerator). Dag im ©igfdjranfe aufgubewalj* 
renbe ffleifd) barf nid)t mit bem Sife in Berührung fommen, weil 
eg fonft au Slnfefjen unb ©efchmad verlieren würbe. Dag ©djirn* 
mellt ber Sebengmittcl im ©igfdjrante läßt fid) oernteibeu burd) 
wödjentlidje forgfältige Steinigung ber ©täbe, Söretter unb Graten* 
wänbe beg ©djranfcg unb inbent man bie gelochten ©peifeit erft in 
abgefühltem 3 u ft ai, ke in *> en ©d)ranf bringt. 

SButter unb Sttild) foflten immer gut gugebeeft im ©ig* 
fcf)ranf aufbewahrt werben, ba fte fonft feljr leid)t ben ©erud) anbe* 
rer im ©d)ranfe befmblidjen (Speifcn annehmen. ffifdje fann man 
mit ber (Schuppenfeite auf bem Gig liegenb aufbewahren. 
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BafjnmgsmifM unt> ^pßtfß|ufä^0. 

«illild). 99eim 5lufbewat)ren unb Äocfjen ber SDUld) muff man 
befonber« barauf feljen, bafj ba« bagu benutze ©efäjj gang fauber 
gehalten unb gu nid)t« ^Inbercm gebraucht werbe. Ungefod)te 2J?ilcf) 
foßte überhaupt nidjt genofieit werben, ba nid)t feiten fdjwere Ävanf* 
feiten burd) bie in roher SÜiilch mitunter enthaltenen 5?ranfheit«erre* 
ger berurfadjt Würben, Siebefjitje tobtet alle ®raufheit«feime. 

Gier. U)ie im Sluguft unb September gelegten Gier fmb gum 
Hufbewaljreu ant geeignetften. 9J?an beftreidjt biefetben mit 33afe* 
line, nerpaeft fie in einen Steintopf, ba« fpifje Gnbe nach °& en ge* 
jteüt, mit falter 9lfcfje unb ftettt ben £opf in ben Heller. 

Um Gier auf ihre ^rifdje i« prüfen, ift bie fogenannte Sdjwimim 
probe gu empfehlen. 2Jiau legt bie Gier in eine 5 — lOprocentige 
wäjferige $ochfalglöfung; frifdje Gier ftnfen fofort gu ©oben, wenU 
ger frifdje fd)wimmcn je nach ih re m geringeren ober höheren Witter 
tiefer ober höher in ber Söfung, gang alte aber fommen an bie Ober» 
fläche berfelben. 

3ebe« Gi foUte bor bem @ebraud) geprüft werben, ob e« noch 
gut ift; bieö führt man am ficf)erften au«, inbem man e« in eine 
Obertaffe fdjlägt unb bon ba ab erft berwenbet. 

IButter. @ute 93utter mitfj ein gleidjartige«, nicht flabige« ober 
ftreifige« Slnfehen haben. 3h re Färbung Wechfelt unter bem Ginflujj 
ber Fütterung; bicfelbe fann im SBintcr beinahe rein weiß werben, 
im Sommer einen tief golbgelben £on geigen. 3)ie Dualität ber 
Suttcr, befonber« ba« f ogeuannte ?lroma, h“ n g* fehr öon ber 2lrt 
ber Fütterung an. 3Me Söutter barf Weber frfjmierig, nod) aud) troden 
ober frümelig fein. 

3e feiner ba« 2Rehl ift, befio mehr ^tiiffigfeit nimmt 
e« an unb befto mehr quillt e« beim ^odjen unb 23aden. 2)a« bor* 
rätl)ig gehaltene ÜÖiefjl mufj aße 14 Xage burdjgerührt unb bot bem 
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©ebraudj burdjgeftebt werben. ÖuteS SDieljl muß gelblich weiß, ltidjt 
bläulid) ober rötljlid) weiß auSfcljen. 

(Bfmüff unb 5>alat. Oicfelben faufe man fo frifcf) als rnög* 
lidj unb bewahre fte bis gum ©cbraudj an einem fügten Orte, fie 
»edieren fonft »on ihrer geinljeit. Oie grünen ©entüfe foüen mit 
fodjenbem, bie bürren Öemüfe mit faltcrn Saffer aufs geuer gefegt 
werben. Surgelgemiife bürfen nid)t gefotten, fonbern nur gebämpft 
werben, Srbfen, Sinfen unb 33otjnen muffen über 9?acf)t in faltetn 
Saffer ciugeweidjt werben. 

USurjclwrrk. 3m Sinter ift baS Surgetwerf in ben Stabten 
giemlid) treuer, unb cS wirb ber fparfamen IpauSfrau wiUfommen 
fein, gu erfahren, wie man fid) baffelbe für ben Sinter faft umfonft 
herftetlen lanit. 3m §erbft, wo bie Sellerieföpfe aus ber Srbe ge* 
nommen werben, jtnb fie nur h a lb fo treuer, als im grütjjahr. 
Sfadjbem man bie Seüerieföpfe mit ber 93ürfte grünblid) gewafdjen 
unb gweimal in frifdjem Saffer abgefpütt l)at, fann man bie Schale 
baoon als Sintergewürg trodnen. 3u biefem 3wede fdjncibet man 
bie Sdjale »om $opfe in rofjem .ßuftanbe rings fyerurn bitf ab, baS 
3nnere aber in Scheiben. Oiefe Scheiben jpült man nochmals fdjnett 
in reinem Soffer ab unb legt fie fofort in einen irbenen Oopf mit 
Sffig unb 3 U( * er ' um ba»on ben Seöeriefalat für ben Sinter gu 
fodjen, ber »iel fräftiger unb Wohlfdjmedenber ift, als Wenn man ihn 
auf bie attf;ergebrad)te Seife gefodjt hätte (f. Seöeriefalat). Sin 
Oufeenb großer $öpfe, woju man 1 s f3funb 3 U( * er unb 2 Ouart 
Sffig bebarf, gibt einen fdjöucn Steintopf »otl, ben man mit einem 
Rapier überbedt, weldjeS man mit Salictjlfäurepulber beftrent unb 
mit bidetn Rapier gubinbet, um im Sinter ben 33orratlj nad) unb 
nad) gu gebrauchen. Oie ScÜericfdjatc tegt man auf ein reines ißa* 
pier in ben Ofen unb läßt fie oollfommen troden werben. Oann 
fdjiittet mau fie in ein ÖHaS ober (Sefäß unb nimmt ba»oit ginn 
gleifdjfodjcn heraus, waS mau braucht. 3 l uiebcln fann man eben- 
falls g e t r o d n e t im Sinter »erwenben. Oie ^'ui^eln werben 
gefdjält, uid)t gewafdjen, in 3 ober 4 Sdjeiben gefdjuitten, auf reinem 
Rapier im Ofen getrodnet, bis fie gang bürr finb, fobaß man fie 
mit bem ginger gerbrüden lattn. 3e nad) ber ^i^e beS OfcnS ge- 
fdjieljt bicS in 3 — 4 Oagen ober nad) längerer 3 e ‘t- ®ie getrod* 
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netcn ^wiebeln hebt man in £cinmanbfadd)en an trocfenem Orte auf. 
(ginen Sfjeil batmn tann man and) fofort nad) bem Orodnen fleht 
flößen unb in ©läfern aufbemal)ren. 

JOctcrfilie für bcn SBinter aufgubemaljren. Oie frifd) gepflüdte 
fßeterfilie wirb gemufdgett, abgetrodnet unb bann fein getjadt; ein 
entfpred)enb großes ©tüd Sutter gefdgmolgen, bie gefjadte fßeterfilie 
bamit burd)gerüf)rt, in ein ©efäß getfjan, nad) bem (Srfalten gut 
gugebunben unb an einem luftigen Orte gum ©ebrauef) aufberoahrt. 

?llle Wirten ©emüfe, fRüben, ©ederielnoHen, Kartoffeln u. f. m., 
bie mährenb beS SBinterS im Keller gelagert haben, follte man 1 — 10 
©tunben lang in fatteö SBaffer legen, benot mau fie braucht. Oa* 
burd) wirb ihnen ber burd) baS Uebermintern anhaftenbe ftarfe ©e* 
fdjmad genommen. 

(Sfftg. 2öiH man reinen Sffig ant ©erucf) erlernten, fo gießt 
man einige Oropfen in bie l)ot)le Hanb, nerreibt ihn unb riedjt baratt 
ober man läßt CSfftg fodjeu unb prüft bcn ©erud) ber auffteigenben 
Oämpfe. fReiner Sffig bilbet leinen SobenfatJ. Oer ©enuß non 
gu faurett ©peifen ift bem SRageit uubcbingt fd)äblid). ©etjv tl)örid)t 
ift eS, menn junge 9Räbd)en niel Sffig ober ©aureS trinlen, um 
eine intereffante, blaffe ©eftdjtSfarbe gu erhalten; baburdj ruiniren 
fie iljren SRagett noüftäitbig. ©uten Obfteffig ( fruit vinegar) 
lann man für größere Haushaltungen nad) folgenbent SRecept felbft 
herftetlen: Oie gum (Sffig beftimmten 5lepfel (aud) abgefallene 9lepfcl 
unb Simen, aber leine fdjtuarg gemorbenen) tnerben fo Hein als 
tnöglidj geftampft unb in einer Obftpreffe auögepreßt. Oer fo er* 
haltene 2Roft erhält einen öon 10 Ouart 2öaffer uttb 1 

‘JJfunb ^itder auf je 20 Quart 2Roft unb tnirb in offene fVäffer ge* 
füllt, tnorin er 8—10 Oage ftehen bleibt. Oie Unreinigfeit gät)rt 
nad) oben unb mirb norfidjtig abgenommeu, bann ber SOioft in mit 
heißem (Sffig auSgcfpiilte gäffer gefüllt nnb biefe an einen mar* 
men Ort gebracht. fRun folgt nod) etmaS ©äl)rung aus bem 
©punblod), unb ber »origer in ^tafdjen Ijingeftetlte 9Roft nebft 1 
fßint gutem (Sffig mirb gum ‘Radjfüllen gebraudjt. Oft bie @ät)rung 
gang beenbet, fo mirb baS ©punblod) mit einem uid)t gu bidjteit 
©tüd Scinmanb bebedt unb bie ^dffer bleiben bis gum Frühjahre 
ruhig liegen; alsbautt mirb ber Sffig entmeber in ftäffe* ober 5la= 
fdjeit abgegapft. Unten im 5aß finbet firf) immer ein giemlid) ftarfer 
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ßaljrungamiUel unb gjieifejufähe 



©afc. Sä ift ein gutes ^cidjett, ,üenn f tc h e * ne § aut au f ber Ober* 
flädje bilbet, bie oor bem Slbjapfett nicfjt geftört werben bavf. Um 
bie ©äl)rung non Obfteffig 31 t bcfdjleutiigen, fann man £ ©funb 
©rcgljcfe, Unjeit in Gffig aufgelösten cream of tartar unb 2 
(SBlöffel .'pottig beife^en. 

(Sftragon. ffiet ein ©ürtdjeit ober aud) nur ein ©lumenbect befind, 
foHte einige Sftragoupflanjen gieren. $ann man feine ©flanken fan* 
fen, fo 3 iet)e man biefelben auS ©amen. (Einige ©lättd)eit baüott, 
fein gewiegt, geben bem grünen ©afat einen gewittrigen @efd)mad. 

(£|kagott-(£f|tg. £>ie fvifd) uon beit ©tengcln gepfliidten tut* 
gewafdjenett Gftragonblätter breitet man an einem warmen, aber 
fcf)attigen Orte auf ©apicrbogctt auö uttb lägt fte fo abweifen. 
4 Unjen baüon tfjut man itt eine ^fafd)e, gießt 1 Quart 2Bcineffig 
barauf, oerforft bie ftlafd)e, lägt fie 14 Jage in ber ©ouite ftcljen, 
füllt beit Sffig ab unb hebt if)n gut Perforft auf. 

DaittUe. Ü)ie ©antlle fommt icfct häufig in ben £anbel, ttad)* 
bem iljr bie feinften 2 l)eile entjogeit ftnb, weäljalb bie GifennungS* 
jeid)en ber edjten ©anille fjier mitgettjeilt werben: 3 )ie ©tangen 
haben einen feljr ftarfen, buftigen ©erud), ftnb nidjt glatt, fonbern 
unattfel)nlid), jufammengefdjrumpft unb mit einzelnen glasartigen 
©pi^ett (©anitle-Äatnpfcr) berfeljen. 

Um bie ©anille fräftig 311 erhalten, mug fie in ©leipapier ge* 
widelt unb in einem öevfdjloffenen ©lafe aufbewal)rt Werben. 

Oer ungleiche ©rab toon ©tärfe madjt eS unmöglich, bei ben 
©peifett ein gattj beftitnmteö ©fafj aitjugebett, unb eS ift atijurathen, 
gewöhnliche, mit 3 uder feingeftogene ©anille nad) @efd)mad anju* 
rnenbeu. ©on ed)ter ©aniHe, Weld)e in ben Ülpothefen ju hüben ift, 
wirb ju einer Sterne uon ©int ©filcf) 3 ©ran, mit 3uder feilt 
geftogen, f)iureid)enb fein. ©Jan fann bie geflogene ©anille lofe in 
ein ©Jullläppd)en bittben, bamit bie fdjwarjen Äörndjen jid) nid)t 
ber ©peife mittheilen; iubeg fdjabet cä nidjtä, wenn man biefelben 
aud) fiubet. 

s 3luftatt ber theurett ©anille fann man aud) baS fünftlid) her* 
geftellte © a n i 1 1 i n benutzen, weld)eS bie edjte ©aniHe ootlftänbig 
erfe( 5 t, ebenfo bie in bett Ipothefen fäuflidjc ©aiiifleitsSffenj. 

5 alirt)lfäitre anjuwrnbrn. £>ie ©alictjlfäure wirb wegen 
ihrer auSgejeidjneten fäuluighutbernben, gährmtgöhetnmenben Gigen* 
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frfjaften al« fräftige« (fonferDirungömittet für eingemacßte ffriitßte, 
fotoie für Jleifd), SBurft u. f. w. Dielfacß Dcrwenbet. 3Äait erhält 
bie ©alicplfäure in jeber Slpotßefe unb töft banon im Serßältniß 
non einem gehäuften Sßeelöffel noü in 3 Jaffeit mannen 2Baffer8 
auf. ®iö man ffleijdj im 0 ommcr längere 3 e il aufbewaßren, fo 
lege man e« \ ©tunbe in bie ©alictjßöfung, taffe e« abtropfen unb 
bewahre e« in einem Derfdjließbaren £opfe ober üönncßen. 2BiU 
man ba« gleifcß fpäter todjen ober braten, fo wäfcßt man baffetbe 
gut ab unb »uirb bei ber fDfabljeit ftnben, baß baffetbe feinen fri= 
ftßen ©eftßmad unb garbe mit Sluönaßtne ber Cbcrfläcße beßalten 
ßat. Jrifeße <5 i e r legt man £ ©tunbe in bie £öfitng unb ftetlt 
fie bann im Heller auf einem öierßalter auf. Um SJJilcß oor bem 
fdjneCen ©erinnen ju fcßiitjen, fe^t man auf 1 Quart eine fßrife 
©alicplfäure in ^ßuloerform ju. X>ie ÜÜiilcß f)ält fitfj fobann 2 Xage. 
ffrifcße, nodj ungefaljette Suttcr fnetet man mit ber oben angegeben 
nen wäfferigen jöfung Don ©alictjlfäure gut burcß unb fdjlägt fie 
bann in Üöpfe ein. 2 Biß man fte fpäter gcbrautßen, fo nmfdjt man 
bie Sutter gut mit Saffer au« unb faty fie bann. SBitrftc beftreicße 
man grünblitß mit ber fflüffiglcit, woburd) ba« 93efd)lagen mit 
©djimmel ocrfjinbcrt wirb. Sei bem Screiten ber ffrucßtfäfte fann 
man ba« Serberbcn berfelben Derßüten, wenn man beim $tuffocßen 
berfelbeit etwa« ©aticplfäure in fßutDerform jufefjt. üötan nimmt 
auf 4 fjfuub grucßtfaft £ £f)eelöffel Dod ©alictjlfäure. (Sbenfo tl)ut 
man gut, bei eingefocßten ffrüdften, dompot«, ©elee«, ©emitfen 
u. f. w. ein ©tiid reine« S Q pi cl » welcße« mit einer Söfung Don ©nlU 
ctjlfäure in 9ium ober Sraitbt) befeucßtet worben ift, auf bicfelben 
jn fegen unb bann gut 311 Derfcßließen. 

jBie Derroenbung br» fettes beim ^odjrn unb traten. Sor 
allen gingen muß jebe ,£>au«frau barauf bebaeßt fein, alle ©peifen 
praftifcß unb fparfam 311 bereiten unb barmn ba« tßeuerfte Material, 
ba« gett, öfonomifd) 3 U Derwertßen fueßen. 

®ie rießtige Serwenbung be« ffette« beim $ocßen bebingt nid)t 
allein ben 2Boßlgefcßmad ber ©peifen, fonbern aud) ißre Serbaulicß= 
feit; £eute, bie eine fi^enbe 2eben«weife füßren, bebürfen nießt fo Diel 
ffett, wie Seute, bie Diel Seroegung ober förperlidje 'Jlnftrengung bei 
ißrer Arbeit ßaben. 
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Babrungsmiffel unb ^pcifejufäffe 



58et ben oft fjofjen greifen ber 33utter ift baS 9ünbS= ober 7?ie= 
rcnfett baS bcfte (Srfa&mittel. Sftan jerfdjneibet frifdjeS 9Uercnfett 
in ©tüde unb übergiegt eö mit fattem 28affer; läßt eS einen Dag 
lang ftetjen, inbetn man oon £eit 31 t $cit baS Söaffcr medjfelt. 
Dies benimmt ilgn ben eigcntt)ümlid)cn Dalggefdgnad. Dann bringt 
man eS in einen eifernen Reffet mit einer falben Xtjeetaffe Sftild) gu 
jebent ^fnnb Siiereufctt unb läßt eS laugfam fiebert, bis baS Jett 
flar ift unb eine fjettbraune Jarbe Ijat unb baS ‘’ßraffetn beim ©ie* 
ben auffjört. Die ©tiicfe fanit man mit einem Söffet bom 3Joben 
loSlöfen, allein man bavf nidjt umrüfjrcn; wenn eö anbrennt, ift ber 
©efdpnad »erborben. Wuit taffe man eö ftcljcn unb ctmaö abfüljlen, 
bann giefje man eS in Daffen ab unb taffe eS falt merben; eö 
fdjmedt bann fo füg tuie töutter unb fantt in üieleu Julien beim 
Kcd;en ftatt berfelbeit berroenbct merben. 2$erborbeitcö Jett, roie eö 
aud) Reißen möge, foüte niemals jurn Kotfjen benüfct merben. 

„>}u Sbecfftcafö, ©auerbvatcn, 9 ioaftbeef, Hammelbraten gebraudje 
man 9Jierenfctt. 

Hüljner, (Snten, Dauben, Kalbsbraten, Jricabetlen bon voljent 
Jteifdf unb Kalbsleber fiitb in Söutter gebraten am mol)tfd)mcdenbften. 

Hirfd)= unb Hafenbratcn derben gefpidt mit ©ped ober um= 
rcuitbeu mit ©pedfdjeiben gebraten. 

©djmcincbraten, ©anö, ^uter unb Gute merben im eigenen Jett 
gebraten. 

Jifdje erfotbern Suttcr, bodj famt man audj ctmaS ©djiueine= 
fett l)in 3 utf)un. 

©djinfetm unb 9iaud)fteifd)fett nebft ber Söriifjc fattn 3 U (Srbfem, 
33ol)nen=, ©raupen* unb Kartoffelfuppe bermenbct merben. 

Um ein moljlfdjmcdenbcS ©änfefett 31 t bereiten, follte baS aus 
ber ©anS gemonnene Jett einige ©tunbeu in fatteS 2ßaffer gelegt 
merben. Dann mirb eS in flehte ©tüde gefdjnittcn, mit einigen 
^miebeltt gebraten, burd) einen Durd)fd)tag in einen Dopf gegoffen 
unb Ijingeftellt. 2Beil nun baS ©änfefett bei etmaS 2öärme ftctS 
micber flüffig lrirb, ift 311 empfehlen, auf 1 J- ‘pfunb Jett, \ 'ißfunb 
frifdjeö fftierenfett unb £ *if3funb ©djmeinefett, baS SBratenfett bom 
©äitfebraten, fomie einen Gipfel beijufügen; man taffe Ellies nod) ein- 
mal burd)bratcu unb mirb ein fcutfdpnedenbcS ©änfefett erhalten. 
DiefeS Jett ift anögeieidgiet für UBinterfotjl. 
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©örbcnüfimgen. 

>J=I=5<— 

braune Jhtttrr. 2)ian feist bie 33utter in einem eifernen Xopfc 
ober Sieget auf mtb rüfjrt mit einem fßüfjrlöffel. Erft ^ergefjt fie 
tangfam, botf) wenn fte anfängt 3 U fodjen, rütjrt man, bis fie braun 
geworben ift. hierauf legt ober gießt man baS tjinein, was man 
barin anfertigen will. Oft bie Butter nidjt gehörig braun, fo wirb 
bie ©adje and) nidjt braun barin, fonbern bleibt blaf? unb ofjne guten 
©efdjntad. 

flteljl braun ju madjrn (SButtcrmeljl). SDian rüfjrt ein reidj= 
lidjeS ©tüd Butter bis jum SBraunwerben, gibt TDie^l fjin^u unb 
viifjrt eS fortwäfjrenb, bis baffetbe eine fdjöne bräunlicfje ffarbe am 
genommen fjat. SBränjlidj barf eS aber ja nidjt Werben. SOJau redj= 
net auf 1 Söffet iButter 1 Söffet Stiehl; baS 53uttermetj( muß bidf- 
breiig auSfefjen, niemals barf eS trodeu ober friimetig fein. Etwas 
SJuttennetjt öorrätfjig tjutten, ift jwedmäßig, ba eS Arbeit er* 
fpart. ES ljätt fidj in fporjeflan* ober (Steintöpfen fetjr gut. 

iSpcrft mit jtniiebrln ausptbraten. S)er ©ped wirb in fleine 
SBürfct gefdjnitten unb auf nidjt $u (jedem 5 e uer bulbgar gebraten; 
bann gebe man bie fein gefdjnittenen ^wiebeln tjinju unb brate ben 
©ped unter gtcidjmäfjigem jftiiljren fo lange, bis er gclbbräunlidj ift. 

jSdjner ju fdjlagrit. ^ierju braudjt man baS Eiweiß. 9J?an 
fdjlägt ein Ei nadj bem anbern in ber üJiitte an, bridjt eS auf, 
bringt baS Sotter abwedjfetub auS einer Eiljälfte in bie aubere unb 
läßt baS Eiweiß bcbutfam in einen fßor$eflannapf, fobaß fidj fein 
Dotter bamit «ermifdjt. hierauf ftedt mau baS Eiweiß redjt fiibl 
unb fdjlägt mit einer auS Dratfj gefertigten ©djHeerutlje (eggbeater) 
baö Eiweiß $u ©djnee, guerft langfam, bann immer fdjneder, bis eS 
redjt ftcif ift, je fteifer, bcfto fdjöuer. Diefer ©djnee muß bann 
gteid) nerbraudjt werben, ba er burdj ©tefjeu wäfferig wirb. 

$uttrr pt „Saljtie ober tfaljtn ju rüljren. Da bie in ber 
SButter faft immer enthaltenen SOfildj^ ober ©aljtljeile, namentlidj bei 
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Bürbereifungen 



Sadereien, immer ftörenb einwirfen, fo ift eb oorgugief)en, fie fo fange 
mit einem §olgfeufd)en ober Äodjtöffel gu rühren, bib fie gu einer 
weigfdjaumigcn ©aljne wirb. 

.ülbbrüljrn ober $laitd)iren. £)ieb gefd)iel)t, inbem man bie ab* 
gubrüljenbeu ©cmüfe, ftrüdjte ober ftfcifd) bor bcm Seginn ber eigent* 
licfjen Zubereitung einige ÜJiinuten in fjeifscm SBaffer auffocfjen läßt 
unb fjicrauf in fattem SBajfer abfiifjft, um bcfonberb bcm $albf(eifd) 
unb ©eflügel ein fdjöneb wctgeb Hnfefyen gu geben. Serfd)iebeite 
©emüfcarten brüfjt man ab, um ilpten ben ftrengcn (Scfdjmad unb 
bie bläljenben (Sigenfdjaften gu nehmen. (Sbenfo brüljt man 9ieib 
unb £irfe bor bem $od)cn metjrmalb ab, autf) £)bft, bamit eb ftd) 
beffer fdjäfen läßt. 

^.bquirlen bab Sinben ober Segiren ber ©uppen 
unb ©aucen mit tSibotter, ober (Sibotter mit 9J?ef)f, um fte feimiger 
gu matfjen. Huf 1 (Si redjnet mau 1 Süffel 2ftef)f, 1 Söffe! iDiild) 
ober SBaffer, ttjut febod) bab Üftefjf erfi nad) unb nad) f)ingu. Oft 
aüeö gut burdjeinanber gerüljrt, fo giefjt man unter fortwöljrenbem 
SKüfjren üoit ber fod)enben ©uppe fjmgu unb bab Serbunbene bann 
gu ber gangen ©peife, oermeibct febod) bab nodjmafige Huffodjen. 

^bfritgen beb ©eflügefb gefd)ief)t, nad)bem eb gemäßen unb 
aubgenommen, inbem man einige ©tiicfe ^apiec auf bem Äodjfjerb 
anbrennt unb bab abgerupfte £l)ier an einem Seine unb bem ent* 
gegengefe( 3 ten ^fügef Ifattenb, rafd) über bie gfammen ^in unb f)cr 
wenbet, um bie tteinen £>aare abjufengen. (Sb lägt ftd) aud) über 
bem ©abofen bewerffteffigeit. 

JJanirrn l)eißt, einen ©egenftanb, effe man iljn gum Saden 
ober Sraten in ftett te.qt, in eine Umhüllung gu bringen. SJian 
mälgt bie ©adjett gewöfjnlidj in gut gefd)lagenem (Si unb hierauf in 
geriebenem ©emmcf* ober SBeiffbrot, ober nur in SD?ef)l ober in *ßav* 
tnefanfäfe. (SBomit pauirt werben fofl, ift febebmal angegeben.) 

^.bjieljen brr £tlanbrln. SJJan übergicfgt bie SJfaitbefn mit 
fodjeubem SBaffcr, lägt fie gugebedt furge 3 e it ftefjen, ftreift bie £>aut 
ab, wäfdjt fie fdjitell in taftem Söaffet unb trodnet fie mit einem 
£ud)e ab. 

<Budier ju läutern. Huf 2 <ßfunb Z u ^ er giefjt man l ißint 
2Baffer unb lägt ifjn in einem irbenen Üopfe, worin nod) feine get* 



Digitized by Google 




©orbereitungen 



21 



tigfeit gefod)t, auf getinbem geuer lochen, wobei ftd) alle unreinen 
£f)eile auSfdjeiben unb an bie Oberfläche treten. Den ©djaum nimmt 
man mit einem Söffet ab unb gebraucht ben geläuterten 3uder nud) 
SBorfdjtift. 

Hofinen ober Korinthen ju roafd)en. Gin SDurd)fd)tag wirb 
in eine paffenbe ©d)üffct gefteüt, bie bon ben ©fielen befreiten 9fo= 
fmen ober Äorintfjen in ben Durd)fd)lag gethan, mehrmals warmes 
SBaffer barübet gegoffcn unb bie ßfoftnen hin unb her gerieben; wenn 
baS SBaffer Kar iß, fmb bie ßfoßnen fauber. 

«Budcrr-ffiouUur. | Ißfunb 3udcr taud)t ntan inS SBaffer unb 
legt ihn in einen irbenen Dopf, läßt ihn auftöfen unb banad) fo 
lange fodjen, bis ßd) ber 3uder 9 an 3 6raun gefärbt hat; aisbann 
gießt man unter fortmährenbem führen langfam 1 Daße SBaßer 
bagu, läßt eS ju einem bünnen ©prup einfachen unb h e &t in 
einer glafcfje gum ©ebraud) auf. $ 'X^eetöffel baoon an ßfagoutS 
ober Sßratenfauce getljan, gibt eine fdjöne f^arbe. 

ditronen- unb $rangenfd)ale aufjuberoahren. Die ©djalen 
werben fo fein gefdjält, baß feine Weiße §aut baran ßpen bleibt; 
man wiegt ße fein unb beftreut fte mit feinem 3uder. 3 ltm ©ebrau^e 
werben biefelben jebeS für ßd) in bevfdjloßenen f^tafdjen aufbewahrt. 
3u einer SReßlfpeife für 4 ißerfonen genügt -J- Gitronenfdjale. $lpfet= 
finenfd)aten geben eine gute SBürge für 93adobß, ©uppen, ©aucen 
unb ©ebäd. 

ditronenfäure, pulöerifirt, foüte in feiner $üd)e fehlen; man 
fann biefelbe, in warmem SBaßer aufgelöft, flatt beS GfßgS üerwem 
ben, ober als 3 u f a P 3 U bemfetben. Sine SJfeßerfpipe Gitronenfäure 
mit 3 u der unb ÜBaffer gibt ein fehr erfrifdjenbcS ©etränf. 

j9as Spicken. ÜJfatt nimmt baju am beften red)t trodnen 
©ped, fdjneibet bie ©pedfäben oierfantig unb Don gleicher Dide. 
Dann bezeichnet man fid) mit ber 9fabel 3 Sinien, auf bie man 
fpiden will, jebe 3°ß üon b ££ anberen entfernt, ftid)t bann bie 
ßfabel am äußerften linfen Gtibe ber unterßen Sinie fo auf baS Steift, 
baß bie ©pipe auf ber erften Sinie wieber h £ cauöfommt, ftedt bann 
einen ©pedfäben in bie ©pidnabel unb giel)t biefe gefdjidt burd) baS 
gleifd), fobaß ber ©pedfäben auf jeber Sinie ein Drittel h £ cauSßef)t, 
unb fährt immer ziemlich bidjt nebeneinanber fo fort. 
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Burbrmtungeu 



ttleißbrobftüdte ober Semmelbrodten in Butter ju vöfien. 
Steine 2öeif?brobmürfel ober «©djeiben werben in Sutter unter fort* 
Wöljrenbem Untrüfjren gelbbraun gebraten unb fjeiij gu ©emüfefuppen 
gegeben. ?litdj !ann baß SBeigbrob int Sacfofen oljne Satter gelb 
geröftet werben. 

Wie erkennt man, ob geringe gut unb frifd) (tnb? 3)tait 
adjte befottberß auf ben ©erudj; riedjen bte f^ifdje nad) Jljran, unb 
finb bie ©raten bräunlid) unb bunfel unb baß gleifdj rotlj, bann 
jittb bie geringe nid)t mef)r gitr 9?aljrung gu gebraudfen. 

Kerrornbung non geräucherten jSpedtfdftn arten. 9Jiit einet 
©pecffdjwarte reibt man in ber Südje (Sifcntljcile eilt, um ftc oor 
3toft gu fdjütjen, Sudjenbtedje u. f. to. Statt reibt aud) mit ©pect* 
fdjwarte baß eiferne Sudjenbledj ab, elje man ben Sudjett barauf legt. 

JJur Kettung angebrannter Speifcn. 3lud) ber umfidftigften 
Södjitt tarnt eß einmal paf fiten, bag iljr bie eine ober attbere ©peife 
anbrennt. 3jt bieß nod) nidjt gu weit öorgefdjritten unb bie ©peife 
nod) nidjt gang »erborben, fo [teile man ben Üopf ober baß G> afferot 
fo fdjttell alß möglid) in ein ©efäg mit faltem SBaffer unb eifere 
lefctereß fofort wieber mit frifcfjem, fobalb eß warm geworben ift. 
ÜDaburd) wirb ftd) bie ant Soben beß ©efägeß angelegte Stufte töfeu 
unb bie ©peife felbft ben üblen ©erudj Verlieren, ©dingt nun le^= 
tereß auf biefe Söeife nidjt gang, fo feudjte mau ein reineß Jud) mit 
frifdjent reinem SBaffer an, beete eß über baß ©efäg, ftreue ©alj 
barauf unb laffe eß eine SZBetle fo ftcljen. 



dnbeni wir nun gu ben Socfjreccpten übergeljen, bemerfen wir, 
baß alle ©peifett, wo eß trgcnb möglid) war, für 2 Sott io neu 
eingerichtet finb. ®ie S ort ^ oncn finb namentlich für ©uppe unb 
Jpauptgeridjt berechnet uitb fo bemeffen, bag für eine britte S er f° n 
wohl nod) genügenb toorljanbeit fein bürfte. Sei allen Siecepten, wo 
alß Stag ber „föffel" angegeben, ift, wenn nidjt außbrüdlidj Xl)et* 
ober ©uppenlöffcl gejagt, bamit immer ein (5 g l ö f f e l Derftanben. 
©obalb man eine ©peife bereiten will, lefe mau nidjt nur baß be* 
treffenbe Siecept, fonbern and) mit ^lufmerffamfcit bte etwaigen Sor* 
b e m e r t u u g e u beßjenigcn ^Ibfdjnitteß, gu weldjem eß gehört. 
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g>u:p:pen. 



■^TNie bei weitem gwecfmäfjigpen, babei aber bod^ billigen ©peifen 
'**' pnb bie ©uppen. T)iefelben pnb in einem Meinen ^außfjaltc 



Pon befonbever SBidjtigleit, unb bavum Ijaben wir bie nadjfolgcnbe 
2tußwal)l oerhältnijjmäßig groß gemacht. 



Sffeifdjfnppen. 

% Ce tfcß ßrüße (Stock). Um eine gute, tüchtige ftleifdjbrühe 
31t bereden, ift eß nötljig, ungefähr £ Sßfnnb in Meine ©tiiefe gefcfjnit* 
teneß fjfetfrf) unb bie gefpaltenen Änodjcn erft allein mit faltem, 
fdjwadj gefabenem SBaffcr auf3ufe(jen unb g a n 3 langfatn 3 n er* 
1 ) i (} e n , baß ©uppenPeifcfj, wenn eß für ben T i f dj beftimmt ip, 
ct-p in baß ^eiße, nod) nidjt todjenbe Stöaffcr ju geben, bamit bie 
©uppe fräftig unb baß fjteifd) nidjt außgefogen wirb. Tie $nodjen 
geben bann, waß pe Pon Äraft beptsen, bent falt beigefefcten, langfam 
fodjcnbcn SQSaffer ab. kluger ©pargel unb Sötumentohl pitb eß Pon 
©emüfen $of)lrabi unb StBirpnglofjl, weldje bie ©uppe fdjmadhaft 
machen, weit mehr alß baß eigentliche ©uppengrün, waß befonberß 
in ber @emüfejeit Wofjt ju beadjteu ip. 

©obalb baß ftleifdj anfängt ju fodjen, bilbet pcfj auf ber ©ber* 
Päd)e beß StBafterß ein mißfarbener ©djaum, ben toiele fwußfrauen 
gewohnt pnb, f)öd)P forgfältig ju entfernen. SDiefeß Sefeitigen ip 
nun freilich im Ontereffe ber Slnfehnlidjteit ber ©uppe öergeihlidj, 
wenn man 3. SB. @äfte 3U Tifcfj bat. ftiir ben ^amilienfreiß inbeffen 
ift eß üortf)eilf)after, ben ©djaum ruljig mit Perioden 3U taffen. Weit 
mit ihm ein gang bebeutenber Üiätjvwerth ber gleifdjbriifje ent3ogen 
wirb. Tie in bem ^teifcf) enthaltenen ßiweipPoffe pnb eß nämlich, 
bie pd) bei höherer Temperatur in biefer $orm außfdjeiben, unb eß 
ip jebenfaöß unttug, auf ihren SJiäljrgehalt 3U oerjidjten. SDfan lann 
bett ©djaum momentan abnehmen, in einem Meinen ©djiiffeldjen fein 
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gerqutrlen unb ber ©uppe alöbann wieber beifügen, ober man mifdjt 
bert ©djaum ben ©emiifen bei, woburd) biefelben reifer unb bevbau* 
lidjer werben, ©raupen unb 3iei« läßt ntan 1 ©tunbe, giguren* unb 
0abennubetn unb SKacatoni \ ©tunbe tn ber ©uppe focfjen. 

35a« richtige 33evf)ältniß, um eine gute Jteifdjbrfilje gu erhalten, 
ift ungefähr: auf 1 “ißfunb f^Ieifd) 1£ Ouart SBaffer. 

33ei warmem SZÖetter muß man bic glcifdjbrülje am anbcren 
£age, Wenn fie ftd) galten foll, normal« auffod)en; im SBinier f)ält 
fie firfj 2 ober 3 Xage. 2Biü man fte nod) länger aufbewafjren, fo 
muß fie rnieber gefodjt werben. 

9We aufgubewafjrenbe 5leifd)brül)e foüte nidjt e^er gugebedt wer* 
ben, als bis fte auSgelüfjlt Ijat; im anbem §ad fäuert fie leidft. 

3lm beften fodjt man $leifd)btülje im steam cooker ober einem 
biden eiferaett Üopfe, ba ein bünner (Sifenbledjtopf gu fdjneU abfüplt 
ober gu ftarf fodft. 

SDtan fotlte ba« gleifä J um ©uppenfodjen nidjt Wäffern ober 
abwafdjcn, weil ba« SBaffer bie fjleifdjfalge l)erau«gieljt, in ben mei* 
ften fällen genügt ba« Slbwifdjen mit einem faubcren, leinenen £ud)e. 
$nod)cnftüdd)en, ©anb u. bgi. werben am beften burd) 3lbfd)aben 
mit bem Skeffet entfernt. 

(Sine fparfame £>au«frau wirb, nad)bent ba« ©uppenfleifd) l)er= 
ausgenommen unb bie gleifcfjbrütje abgegoffen ift, ben Stüdftanb (ba« 
gefdjnittene f^leifdj, bie $nod)en unb ©uppenlräuter) gum gweiten 
2)tal auSfodjen; auf 1 ^ßfunb 9tiidftanb fomrnt 1 Ouart äßaffer. 
®ie fo erhaltene Srüfjc enthält gwar wenig 9täfjrftoff, eignet fid) aber 
nod) redjt gut gum ©emüfefodjen, fowie gum 5Scrbünnen bon gu ftarf 
geworbener ftldfdjbvülje. 

ÜDa« fjett, Weldje« fid) auf ber gleifd)brüf)e anfammelt, ift für 
©emüfe fefjr gut gu berwenben unb follte baljer forgfältig abgenom* 
men unb gefammett werben. 9tad)bem man e« in einer Pfanne auf 
bem fteuer nod) einmal bat aufwaüen unb bann erfalten laffen, be* 
waljrt man e« auf für gelegentlidjcn ©ebraud). 

(Sine früftige Jleifdjbrübe läßt fid) aud) au« Wenig gleifd) unb 
bielen StinbS* unb $alböfnod)en b er ßcö en ; eine Weniger gute au« 
S3vatenfauce unb ^etBcm Söaffer, wogu bie ©auce bon gebratenem 
©efliigel am geeigneten tft. 
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^Cetfcl?fttppe (Clear Soup). 2 Portionen. 1 ^funb 9iinb* 
fletfd) (bottom round) wirb gereinigt, getlopft unb fammt ben 
Knod)eit mit Quart Saffer unb 1 jlfeelöffel ©alg aufgefegt. 
®amt wirb nad) fjolbftünbigem Kodjen ba® Meingefdjnittene, gereU 
nigte Suppengrün, 1 ©tüddjen ©eüerie, Jf 'ißeterftlienmurgel, 1 gelbe 
9iübe, 1 ©tüddjen £aud) bagugetfjan unb gut gugebedt. 9iad) 2^ s 
jiünbigem fdjwadjen Kodjen ift bie ©uppe fertig. 2Kan nimmt ba® 
5leifcf) Ijerau® unb gießt bie ©uppe burd) ein feine® ©ieb. ©ott 
ba® ftleifdj nod) faftig bleiben, um c® gu ©ernüfe ober einer ©auce 
gu öerfpeifen, fo läßt man ba® Saftet mit ben Knod)en unb einigen 
Meinen ©tüddjen Uleifd) barin erft gum Kocften fommeit, beoor man 
ba® ftleifd) Ijincintegt. 3)a® ©uppenfleifd) roirb beiß mit einer ©ar= 
beüen», (gier* ober 2)?eerrettig=©auce unb Kartoffeln gegeffen. £>at 
man ©parget ober 33(umenlol)t, fo wirb bie bnrdjgefeifjte ©uppe nod) 
£ ©tunbe bamit gefoeftt. 2J?an fanu aud) nod) 10 fDiinuten öor bem 
5Inrid)ten einen beliebigen Kloft (f. Klöße) Ijtnctnt^un; fobalb biefer 
obenauf treibt, nimmt man ben $opf oom 5euer, tljut gur Färbung 
1 ober 2 Stopfen 3udercouleut bagu unb rid)tet bann an. £at man 
©djnittlaud) (chives), fo fcgneibet man benfelben red)t fein unb gibt 
beim Slnridjten etwa® in bie ©uppe. 

^raffßrü^e (Beef Tea) für ©enefenbe. % ^ßfunb Ddjfen* 
fleifd) wirb fein gegadt in eine glafdje ober anbere® ©efäfj gefüllt 
unb fo lange in ftebenbe® Safter gefteüt, bi® ba® ftleifd) au®gefod)t 
unb aller ©aft gevau®gegogen ift, unb bann burdjgeftebt. Siefe 
93rül)e wirb fegt uiel für ©enefenbe üerwenbet, e® ift febod) gut, bie* 
felbe öor bem ©ebraudje nod) mit etwa® Safter gu öermifdjen. 

Sill man fdjnell Kraftbrühe bereiten, fo iteljme man auf eine 
Safte fodjenbe® Safter 4 Sgeelöffel gleifdjejtract unb ein wenig ©alg. 

$Kvafibxix§e (Bouillon) au® Waffen gu trinfen. SSon £ 
^ßfunb fttinbfleifd) fodjt man 4 Waffen SBouillon auf folgenbe Seife. 
2ftan fegt ba® ftlcifd) mit 2 Quart faltem Saffer auf, tljut 1 große 
ober 2 Meine 3 w tebeln hinein unb läßt biefe® 2£ bi® 3 ©tunben 
fodjen, feigt bie SBouiflon burd) ein feine® ©ieb, fügt 3 tropfen 
(Souleur bagu unb feröirt in Raffen. 9Kan gibt geröftete® 2)rob 
(toast) bagu. 

($rtesfltppe (Farina Soup). 9)fan nimmt für jebe fßor» 
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tion 1 Gßlöffel ©rieS unb rührt benfelben in bic fodjenbe Jteifdjbrülje. 
3n eine ©cfjüffel wirb 1 Gi mit ein wenig 2Baffer unb 3J?uSfutnuß 
berriiljrt unb bie ©uppe bei fortwäljrenbem 9Jüt)ven gugegoffen. 5D?an 
nennt bieS „mit einem Gi abgieljen." 

"jäileiöfitppe (Rice Soup). 9J?an nimmt für jebe Portion 
1 Gßlöffel Sfieiö, wäfdjt benfetben in faltem Söaffer, fteüt t(>n mit 
faltem SBaffev auf, bringt eS gum $od)cn, frfjiittet baS SBajfer ab 
unb fdjweuft ihn nocf) einmal mit SBaffer ab, unb fodjt eine halbe 
©tunbe mit ftleifdjbrühe. 9JJan würgt mit ©alg unb 9D?uSfatnuß. 
9lud) einige faitber gepulte 33lumenfof)lvöS<fjcn fann man in einem 
irbeneit ©opfe wcicf)tod)en unb ber SReiSfuppe beifügen. 

@ittCaufruppe (Eggdrop Soup). 2 Portionen. 1 Gi wirb 
gut t)errül)rt, fooiel 2)2el)t bagu genommen, baß man biefeS glatt riih* 
ren fann, mit etwas ?D?ild) nerbünnt, unb langfam in fodjenbe 
gleifdjbvülje gerührt. Ü>er ©eig muß jebod) fo bitf fein, baß eö 
^(ocfen gibt, ©obalb bie Älümpcfjen ade auf bte Oberflädje geftie= 
gen, ftub fie 9 ar - 

$raupert= ober fSerffettfttppe (Barley Soup). 2J?an 
nimmt für jebe Portion 1 Gßlöffel ©raupen, wäfdjt fie in faltem 
Sßaffer, fodjt biefelben mit SBafjer unb etwas 23utter Weich, fließt 
^teifdjbrülje hin»“ unb läßt bie ©raupen 1 ©tunbe barin fodjen. 
häufig fodjt man etwas würflig gefdjnittene ©ellerie mit ben ©rau* 
pen, was ihnen einen fräftigen ©efdjmacf gibt, ober man rührt 1 
Gßlöffel geljacfte ^ßeterfilie in bie ©uppe. 

"glubeCfuppe (Noodle Soup). 2 Portionen. 1 Gi, 1 $!)<** 
löffet SBaffcr, l SDiejferfpitje 23utter werben mit 3Jief)l auf bem 9Ju* 
belbrctt 311 einem fcftcn ©cig gcmadjt, ber oljne gu unterftäubcn, fein 
auSgcrolIt wirb. 9?ad)bem er eine SBeile abgetvocfuet ij't, werben 
feine Rubeln gefdjnitten unb gum Xrocfncn auSeinatiber geftrcut. 2BilI 
man bie ©uppe flar erhalten, fo fpiilt man bie Rubeln, elje man bie* 
felbeit in bic f 0 d) e n b e ^leifcfjbriihe fallen läßt, falt ab. 9)fan 
fodjt bie Rubeln ^ ©tunbe. ©eljadte fiifdje ißeterfilie fdjmedt fefjv 
gut in ber ©uppe. fDiacaroni* unb Dfubelflocfenfuppe (Macaroni 
Soup) werben auf biefelbe 2lrt gefodjt. Wubclflocfen werben aus aus* 
gerolltem 9fubclteig in h“lbgölligc iBicretfc gefdjnitten. 
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§?aCfc£e J>c£tfößrÖtenfuppe (Mock Turtle Soup). 
6 'ißortionen. 2Jtan fodjt eine Kalbsleber mit bem §erj unb einem 
Kalböfuß 3 ©tunben, läßt eS auf bem Durd)fd)lag abtropfen unb 
fefjueibet alles redjt fein. Dann fdjneibet man 1 ,3 w i e & e l fein, fli&t in 
bie burdjgefeifjte Söril^e Pfeffer, ©alp 3 gemahlene Gelten unb 
fod)t nod) alles £ ©tunbe. Um ber ©uppe eine braune ftatbe $u 
geben, röftet man 1 Söffet Pteljl braun unb rüfyrt cS barunter. 3>t 
bie ©uppenfdjüffel gibt man 4 t)artgefod)te unb würflig gefdjnittene 
Gier unb 1 in ©djeiben gcfdjnittene Gitrone unb ridjtet bie ©uppe 
bariiber an. 9Jfait fann aud) für bie ©uppe btoS bie Hälfte ber 
Seber benüfcen, bie anbere «fpälfte aber in ©d)eiben gefdjnitten braten. 

^<^fettfcl?n>eiffuppe (Oxtail Soup). 2 Portionen. Der 
Qd)fenfd)weif mirb gewafdjen, jertfyeilt unb in fodjenbem SBaffer 
blandjirt. GtwaS Peterfilienwurjel, £ 3wtebcl, etmaS ©eHeriewur$el, 
ebenfoöiet gelbe fRübcn, einige 93Uittd)en pfefferfraut werben mit 
etwas Putter gebiinftet. Dann wirb baS Qdjfenfleifd) mit 2 Quart 
SBaffer aufs jfcuer gebradjt, baS gebünftete 3Bur$elwerf, 1 Sorbeer* 
blatt, 3 Pfefferföruer, fowie ©alj baptgetfjan unb 2£ ©tunben ge« 
fod)t. Die fauber gepufcten ftleifdfjtücfe legt man bann in bie ©up= 
penfcßüffel, feiljt bie ©uppe bariiber unb ferüirt fte mit geröfteten 
©emmelfdjuitten unb gefyacfter Peterfilie. 

gtierettfuppe (Kiduey Soup). 2 Portionen. Gine fjalbe 
in große 2öiirfel gefdjnittene Stinbemiere bratet man in Putter ober 
ftett etwas unb läßt fie mit 2 Quart üöaffer, etwas ©eUerie, gelbe 
iRübe, Saud) unb einigen pfefferförnern 1} ©tunben fodjen. Gine 
in Heine ÜBiirfel gefdjnittene Zwiebel fdjwi^t man in $ctt fd)ön gelb, 
gibt 2 Söffet 2Rel)l bapt unb gießt, uadjbem aud) biefeS eine fdjön 
gelbe 3arbe angenommen l)at, bie 33rüt)e non ber 'Jtiere bapt, laßt 
einige gefdjätte, gewafdjeue Kartoffeln, ober l Gßlöffel iReiö barin 
gar fodjen unb gibt beim 3lnrid)ten bie gefdjnittene Stiere in bie Sup* 
penfdjitffel. Diefe ©uppe ift fcljr billig Ijcrjufteüen unb fomrnt einer 
SRinbfleifdjfuppe feljr nalje. 'Dian fann aud) nod) geröftete ©emmcl« 
ober Söeißbrotfdjnitteu oapi geben. 

^ammel‘ftetfc$fuppe (Mutton Soup). 2 Portionen. 
'Dian nimmt H pfunb £>ammelfleifd) (Prüft« ober 9iippenftiicf), 
fefet eS mit 2 Quart Reißern Jßaffer pun ftcucr, timt Sellerie. 1 
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in feine ©d)eiben gefdjnittenen Kohlrabi, gelbe fRübe, Saud) unb etiuaö 
©atg bagu unb lägt e« 2 ©tunben fodjen. 2Jtan fantt ©rie8, 
©raupen ober 9?ubeltt bariit auffodjen. J)a8 ^ett tnuf? rein abgenom* 
men werben. 2Bill man bie ©uppe etwa« gebunben fjaben, fo gibt 
man etwa« in SButter gefdjwi&te« 2Jtef)l baju. 

<^amrtd?ettfuppe ( Rabbi t Soup). 2 Portionen. 9fadp 
bem ba« (roitbe) Kanindjen abgejogen, gereinigt unb itt marinem 
Sßaffer fdjnell gemafdjen morben ift, wirb e« in Heute ©tüddjett 3er* 
legt, mit 2 Quart SBaffer, ©uppcnlraut, 1 Lorbeerblatt ©tunbe 
lang nid)t ftar! gefodjt. 3Dann feiljt man bie ©uppe burd), fügt 2 
Löffel 00U $Rei«, Pfeffer unb ©alg bei unb läßt nod) l ©tunbe 
fdjwad) fodjen. 33or bem 9lnrid)ten löft man ba« gkiftf) oon ben 
Knodjen, gibt ba« unb ein wenig 23utter in bie ©uppe, unb 

ridjtet an. 

^lumfordTc^e |>uppe (Rumford Soup). 3 Portio» 
nen. ÜJiatt ^ertjaeft einige frifdje unb 23ratenlnocf)en, fept fie mit fal= 
tem Saffer auf« geuer, t^nt etwa« ©djmeine* ober Stinbfleifd), etwa« 
mageren ©ped (bacon) bagu unb lägt Sille« fo lange fodjen, bi« e« 
Weid) ift, gießt bie Sörülje burd) ein ©ieb, faljt fte unb läßt fte mie< 
ber fodjen. 9fun nimmt man auf 2 Quart 33rül)e 3 (gßlöffcl ©rau* 
pen, fod)t fie mit etwa« 2Baffer unb 33utter fämig unb tljut fte in 
bie S3rüfje; baffelbe gefd)ieljt mit 3 Eßlöffel (Srbfen, bie Weid) gefodjt 
unb burd) ein ©ieb geftridjen Werben. ®efd)älte unb in ©tiide ge= 
fdjnittene Kartoffeln fodjt man in Söaffet halb gar, tljut fte in bie 
©uppe, läßt fte toollenb« gar fodjen unb gibt fte mit etwa« fleinge* 
Ijadter ^ßeterfilie über ba« fleingefdptittene ^leifcf). 2Kan fann aud) 
übrig gebliebenen (Srb«brei, 9tei«, ÜBofpten unb £>irfe benüfcen, jebe«* 
mal nimmt man aber Kartoffeln bagu. 

^bü^nerfuppe (Chicken Soup) für Kranfe. <$in gange« 
junge« ober ein tjatbe« alte« Jpuljn wirb gut gereinigt, gemafdjen unb 
in Steile gerlegt. 35ie größeren Knodjen werben gerfyadt. 3)ie« wirb 
mit 1 Quart SEBaffer, ein wenig ©alg unb 1 ,3mcig ^eterfilie auf* 
gefegt unb ftetig gefodjt, bi« e« nur nod) reidjlicf) 1 ^5 int ift. ®ann 
nimmt man bie Eßeterftlie l)erau« unb läßt entweber ben Patienten 
bie flare 23rüf)e (burdjgefeifjt unb entfettet) trinfen ober man fodjt eine 
^panbuoll 9fei« barin red)t weidj; natür(icf) muß ber Slrgt beftimmen. 
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ob baS leitete gutäfftg ift. 3 U ber Haren 93rüf)e !ann man fd)tnale 
«Streifen geröfteteS 33rob geben. Äranle Ijaben bagu oft mehr Appetit, 
als nad) frifdjem S3rob. 

£puppe Don ■gSrafertfcmce (Gravy Soup). 2 'ßortio^ 
tten. 2 feingefd)nittene 3>öicbe(n werben in 1 Söffet gett gefdjmort, 

1 Söffet 30ief)l bariit gelbtid) gebünfiet, mit Ouart !ocf)enbem 
2Baffer (unb etwas Saig) aufgefütlt. 9iad)bem hierin 2 (Sßtöffet 
9ieiS unb £ gewiegte Selleriemurgel weid) gefoefjt fittb, wirb bie 33ra* 
tenfauce gugegoffen. 

j^arMCöfgdpertfuppe (Marrow Ball Soup). 2 ^3ortio= 
nen. 2 Ungen SRinbermar! läßt mau warm Werben, brüdt eS burcf) 
ein Sieb; wenn ertattet, rüf>rt man eö mit 1 (Si flaumig, gibt 3 
Crßlöffel geriebene Semmel ober SBeißbrot bagu, würgt mit geriebe* 
ner SftuStatnuß unb etwas Saig, formt nußgroße Klößdjen baoon, 
bie man bann in fodjenber ftteifdjbrühe gar werben läßt. 

^eBerßCöfjc^ertruppe (Liver Dumpling Soup). 2 ^or= 
tionen. \ <Pfunb Kalbsleber wirb fein gefdjabt, fo baß leine gafern 
unb Seinen bariit bleiben, unb bann fein gewiegt; 1 Gsßlöffel ftett 
wirb gu Sdjaum gerührt, bagu 1 HeineS Si, hierauf £ SQBccf ober 
Semmel, in ^ £affe SCRilc^ eingeweidjt, 1 ßßlöffel 9)tel)l unb etwas 
Saig unb 9JhiSfatblütl)e oerrüljrt. Sftadjbent SllleS gut burdjeinanber 
gearbeitet ift, inad)t man watlnußgroße $lößcf)en, weld)e \ Stunbe in 
Salgmaffet gefodjt Werben. Ueber biejen ßlößdjen wirb bie gdeifd)* 
briitje (mit einem 3 u f a U e ' oon Sratenbrülje) angerid)tet. 

^agofuppe (Sago Soup). 2 Portionen. 2 Ungen Sago 
Werben mit tattern SBaffer abgefpütt unb bann in todjenber ^teifefp 
brühe 1^ Stunben lang getodjt, baß er aufquiüt, wobei matt bie 
Sdjale einer halben Sitrone mitfod)eu läßt, ben Saft ber halben <5i= 
trone unb 1 ©lad ©ein aber erft beim $lnricf)ten gufefct. 

^agofitppe o^rtc ^Ceifc^ßrü^e. 2Ran fefct ben Sago 
nad) betn Ebfpülen mit Ijeißew SBaffcr, Saig, ber (Sitronenfdjale unb 
ein wenig gangem 3i mmct jum Äodjen, läßt ihn auSqueHen, rührt 

2 Söffet Butter unb furg öor bem $lnrid)ten 1 @laS Sßein ^iitgu. 

guppe mit §d?n?ammßCöf3c$«m. (Soup with 
Sponge Duraplings). 2 'Portionen. 1 (Siweiß, £ £affe SJtild), ^ 
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Xaffe SDlefjl unb 1 Xfjeelöffel Sutter werben über fteuer fo lange ein* 
gerührt, bis bie SJiaffe fid) oon bem Ctaffcrolc ablöft. 9?ad) bem ßr* 
falten mifcfjt man 1 (Sibotter, 1 ‘üßjefferfpitje Saig itnb 2D?uSfatbliit?)e 
bagu unb ftidjt mit einem fteinen Löffel Heine Klößdjett ab, Wcld)e 
bann in gleifd)brüt)e nod) 10 fDlinuteit fodjeit müffen. 

JlaCfuppe (Eel Soup). 2 ‘jßorttonen. 1 Ißfunb $lale, obet 
aud) etwas weniger, werben mit ©alg abgerteben, abgewogen, auSge* 
ttommen, gewafdjen, in zolllange @tüde gefdjnitten unb gefaben, 
©obamt legt man ben 2lal in fodjenben SfRg mit etwas Pfeffer, 1 
Lorbeerblatt unb fo<f)t benfelben nidjt gang Weid), aber gientlid) gar. 
2Öie lange bie Slale fotzen müffen, ridjtet ftd) nad) ber ©tärfe ber* 
fclben; hierauf folgt bie 3 u ^ ere i tl,n 9 & cv 3talfuppc, unb gwar: SJJan 
fodjt 1 ißfunb IRinbflcifd) in 2 Cuart 2ßaffer unb gibt bann ©alg, 

1 ©tüddjeit ©eHerie, 1 Land), 1 ^ßetcrftlienrourgel, 3 fßfefferförner unb 
1 Lorbeerblatt in bie ©uppe; bann gerpadt man 1 Slättdjcn ©eße- 
rie, 2 Statt ^etcrfilie, etwas ©albei, £l)t)mian, fDfaforait, 1 Statt* 
c^en Laud) red)t fein unb fodjt biefeS alles 2 ©tunben, bann gibt 
man 1 (Sßlöffel gefdjwifjteS 5Dfel)l, unb wenn man junge ßrbfen tjat, 
aud) twn biefen einen (Sßlöffel tofl, fowie ben ©aft einer fjatben £i* 
trone unb 6 getrodnete Simen l)ingu, läßt eS noefj etwas fodjeit, unb 
nadjbem man in bie ©uppenfdjüffel bie ftifdjftiidc, Sirnen, (Srbjeit 
unb geröftete ©emmelfdjititte getfyan, übergießt matt fte mit ber 
©uppe. 

$e£äcßfeCfuppe r>ott §fCetfc$ obev ^ifc^ (Purde 
Soup of Meat or Fish). Uebrig gebliebener Kalbsbraten ober ent* 
grätete §ifdje Ijadt man fein, läßt fte mit gepadtcr ^Jetcrfilte unb 
geriebenem SBeißbrot in ber Sutter fd|wi(jen, gießt barauf entweber 
5ifd)brül)e, ^(eifdjbrülje mit SBaffcr »ermengt ober Grbfenbrülje, läßt 
beibeS gufantmenfodjen, unb quirlt bie ©uppe mit 2 Sibotter ab. 
•änftatt jJleifdjbriifje fattn mau and) gleifdjejrtract nepmeit. 

^etCßuffenfttppe (Halibut Soup). 2 Portionen. ÜJfan 
legt | Sf un ^ rVtfd) mit 1 Lorbeerblatt, ^Sctcrfllie uttb in 

ben ‘Jopf unb fodjt \ ©tunbe fefjr fdjwadj. ®ann nimmt man ben 
ftifcf) fjevattS, entgrätet iljn unb briieft baS ^leifcf) burdj einen Dttrd)* 
fdjlag. £attn läßt man 1 S‘ llt 3Ktld) auffodjen, reibt 1 ISßlöffel 
SJtcpl mit 1 X^eelöffel Sutter gufammeit, tljut cS in bie fodjenbe ‘iDtild), 
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läßt eS etiuaö fäntig werben uub mifcfjt bann ben 0al$ unb 

Pfeffer bapt. 2Benn 5llleS luiebet* orbentlidj warm ift, fcroirt man. 
3rgenb ein Jifd) mit weißem J(eifd) fann an 0teüe ber Heilbutte 
beitu^t werben. 



puppen Don (§>emüfeu uub Jjüffenfriidjfen. 

jöCumertßoßCfitppe (Cuuliliower Soup). $er 93lumeu= 
foljt wirb in beliebige 0tücfe geteilt, non ben SMättdjen befreit, 
gewafd)en unb in 0al$waffer einmal aufgefodjt; bann läßt man iljn 
auf bent £mrd)fd)lage rein abtropfen. 9iad)bcm er l)ierauf in fodjenbe 
5teifd)briil)e getljan unb i 0tunbe gcfodjt worben ift, wirb er mit 
bem 0d)aninlöffel IjcrauSgeuommcn unb itt bie 0uppenfd)iiffel getljan. 
du bie Jleifdjbrüfje fomrnt bann ein, in einem Söffet 33utter gebitit* 
fteter Söffet 9)?el)l; bann wirb bicfelbe mit 1 ßi abgewogen, mit etwas 
Ü)?uSfatnuß gewiirp, unb über ben 33lumen!ol)l angeridjtet. 

JipartjeCfuppe (Asparagus Soup). 2 Portionen. 1| 
Pfunb bünner 0pargeln wirb geidfält; bie 0d]alen unb partcn 0türfe 
werben gcwafdjen unb mit 1 Ouart fodjenbcm 3Baffer unb etwas 
0al3 ans Jener gefegt unb fo f 0tunben im S?od)en gelaffen. 0o* 
bann wirb baS 0pargelwaffer burd)gefeil)t, man nimmt etwas gefdjwi^ 
teS dJJefjl, rüljrt baffelbe mit bem 0pargelwaffer an, gibt bie gc= 
jdjälten, 1 lang gefd)uitteneu 0pargelftüde in bie 0uppe unb 
fod)t nod) f 0tunben; bie 0pargeltöpfe bürfen aber erft 4 0tunbc 
oor bem s 2lnrid)ten fjineingetljan werben. 3)ie 0uppe wirb mit 1 
tSibotter abgerüljrt. £>at man Jleifd)brül)c, fo »erfährt man wie bei 
5ölumenfol)lfuppe angegeben. 

■gäolmenfitppe (Beau Soup). 2 ‘Portionen. 1 Obertaffe 
Meine weiße iboljnen werben über Sftadjt eingeweidjt, mit t altem 
Söaffer auf baS Jener gefegt läßt man fie li 0tunbe fodjen, bann 
bri'icft mau fie burd) ben ®urd)fd)lag unb fe^t fie wicber mit 1^ Ouart 
Ijeißem Raffer, iowie etwas 0etlerie, peterfilienwurgel unb Saud) 
auf baS Jener unb läßt fie 2 — 3 0tunbeu lodjen. iUiau fann 
nid)t nur Sratenrefte, 3d)wciite= ober Siinbfleifd), geränderten 0d)in* 
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fen, burcf)mad)fenen ©pecf, fonbern aud) eine nid)t $u flarf geröudjerte 
SBurft, welche man Borger mit marinem 2Baffer abgerieben hat, baiin 
fodjen. Segt man ©tunbe Bor bem 5lnricf)ten nod) einige gefdjätte 
Kartoffeln hinein unb läßt biefelben barin gar fodjen, fo ertjält man 
eine fefjr nahrhafte ©uppe. 

gfrßfenfuppe (Split Pea Soup). 2 Portionen. 1 Ober* 
taffe gebrochene lärbfen merben über fftadjt eingemeidjt unb ebeufo 
mie Sofjnen bel)anbelt. 9fad)bem fie gefod)t unb burdjgefdjlageu 
ftnb, tfjut man Söutter, ©alg, ein menig Pfeffer unb (fo man tjat) 
£ Xfyeelöffel Jteifdjejtract baju unb rirfjtet über geröjtete ©emmel* 
fd)eibeit an. 

§uppe t>o« jungen {Srßfett (Pea Soup). 2 fßortio 5 
nen. 1 STeüer junge grüne Grbfen unb 2 junge, in fdjmale ©treif* 
d)en gefdpttttene, gelbe fRübdjen bämpft man mit 1 Söffet iöutter 
meid), fefct 1 Söffet 9)iel)t h»n$u unb füllt mit fodjenbet gleifdjbrülje 
auf. SCBenn bie (Srbfen gar finb, gibt man ©alj unb fein gemiegte 
‘•ßeterfilie ba.pt unb rietet über geröftete SBeijjbrotfdjnitten an. 

^tnfenfuppe (Lentil Soup). 2 Portionen, ©ut gclefenc 
unb veingemafdjene Sinfett merben über 9?ad)t eingemeidjt. 2Rau 

fefct fie in faltem Söaffer mit etmaö ©eQeiiemurpl unb Saud) 
auf baö geuer unb lägt fie 2 ©tunben fodjen, bann fcfjmiht man 1 
Söffel 9J?el)l l) e ö^ raun unb »üvjt mit etroatf ©alj unb Pfeffer. 2öitl 
man einige Kartoffeln beifügen, fo läßt man bie gefdjälten Kartof- 
feln ttod) \ ©tunbe Bor bem 2lnrid)ten mitfodjen. Jpat man granP 
furter 2Bürftd)en, fo focht man biefelben 5 2JUnuten, fdjneibet fie in 
©treiben unb rid)tet bie ©uppe barüber an. 3?iele Seute nehmen 
jur Siitfcnfuppe einige Stopfen (Sffig. 

(Sine ausgezeichnete ^Beilage ift burd)macf)fener geräudjerter ©pecf 
(bacon); berfelbe mirb in einem befonberen Sopfe gefodjt, unb roeun 
bie Sinjen beinahe gar finb, merben baS 5 e b 00,1 ber ©pecfbrüf)e 
unb ber ©pecf jum SBeiterfodjen in bie ©uppe gegeben. 

JieCCeriefuppe (Celery Soup). 2 Portionen, (Sinige ge= 
fcfjälte zarte ©eüeriefuollen merben in 2Bürfel gefd)nitten. daneben 
fdpoitJt man 2 (Sjjtöffcl SD?ef)l in SButter gelblicf), gibt ben ©eOerie 
hinein, fd)mort ihn auf fd)mad)em fteuer 15 2Jiiituten, rührt 2 Duart 
gleifd)brül)e t)i Il ä u / fod)t ben ©eüevie langfam meich unb rührt bie 
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Suppe burd) ein feineg Sieb. SSenn möglid), fodjt man ein Stüd* 
d)en Katbgniere mit, wetdjeg ber Suppe einen befonberen 2Bot)tge= 
fdjmad gibt. 9?ad) bem Durdjrütjren wirb fie wieber ertptjt, oft um* 
gerührt unb mit in Söuttcu geröfteten 2öeißbrotfd)eiben aufgetragen. 

^araötesäpfeCfuppe (Tomato Soup). 2 Portionen. 
3 mittelgroße Domaten fdjneibet man in Stüddjen, wirft bie Körner 
weg, biinftet bie Tomaten mit Zwiebel, ^eterHUe unb 2 Söffet ÜM)l 
£ Stunbe, fügt etwag geriebeneg SBeißbrot ba^u unb läßt bieg nad) 
Sßetfügen Don 1 Quart Stßaffer, Sal$, ^ Lorbeerblatt unb ein paar 
^ßfefferförnent J Stunbe fodjen, treibt bie Suppe burd) ein feineg 
Sieb unb ridjtet biefetbe über fauren fRafjm unb (Sigelb unb, Wenn 
oortjanben, etwag SBeißwein an. (gteifdjbrütje ba$u benü^t fdjmedt 
nidjt gut.) 

^roteßeCfitppe (Oniou Soup). 2 Portionen. 1 große 
ober 2 Heine .ßwiebeln werben gefd)ätt, in Heine SBürfet gefdjnitten 
unb in 1 Söffet SButter unb 1 Söffet 2)iet)t t)ettbrauu gebünftet. ^ier= 
auf gießt man 1 Quart SBajfer ober Sdjöpfenfteifdjbrüße gu unb 
läßt \ Stunbe fodjen. 3Sor bem Slnricßten rüßrt man 1 (Si mit 
etwag SBaffcr ober ÜRitcf) unb ein wenig 2JZugfatnuß fdjäumig unb 
fcfjüttet eg unter Umrtiljren in bie Suppe, fatgt unb ridjtet über ge* 
röfteteg SBeißbrot an. 

^larfoffeCfuppe (Potuto Soup). 2 Portionen. 3 große 
Kartoffeln werben gefdjält, in Heine Stüddjen gefdjnitten, mit etwag 
Üöurjctwerf Weid) gefodjt, burd) einen Durcfjfdjtag gebrüdt, mit 1 
Söffet ÜJZefjt angerütjrt, mtt ber 23rülje ober audj ^letfdjbrü^e wieber 
aufgefüllt unb ttodj einmal aufgefodjt. Die Suppe wirb über ge* 
röftete Semmel ober SBeißbrobwürfel unb getjadte grüne ^Jeterfitie 
ober Sdjnitttaudj aitgeridjtet. SOiann fann audj übrig gebliebene, 
unb bann geriebene Kartoffeln ober Kartoffelbrei jur Suppe be= 
nu^eit. 

^auerampferfuppe (Soriel Soup). 2 Portionen. 2)ian 
nimmt 1 ^3int gut getefenen unb abgefpiitten Sauerampfer, tjadt itjn 
fein, ttjut etwag SButter unb 9Jietjt in eine Pfanne; wenn bie 33utter 
gefdjmotjen, fügt man ben Sauerampfer bei unb riiljrt 1 'Diinute, 
gibt 3 ißuit fjleifrfjbrii^e ober SBaffer, Satj unb Pfeffer bei unb 
lodjt 5 ÜJiinutcn. 9JJan rütjrt 1 Gigelb, ttjut eg in bie Suppen* 
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fdjitffel uiib fließt unter fortmäfjrenbem Umrüsten hie fodjenbe ©uppe 
langfam Ijittein. SJiait gibt geröfteteä SIBeißbrot bavtt. 

^rangöftfcße |utppe (Julienne Soup). 2 Portionen. 
fDian fdjneibct 1 gelbe 9iiibe, ^ ©eßeriefnoßen, 1 ^micbel ober 1 
©tengel fand), uitb je nadjbein bie 3af)re$$eit ©etnüfe bietet, ent- 
meber 4 3laffe iuitge Grbfctt ober Spargel, \ Jage Koljlrabi, ^ 
Saffe 2Belfd)fraut (cabbapee) in feine, £ ^oß lange Streiften (mie 
Rubeln), uitb bämpft ’älßeS in ©litter meid) Sann gief?t man ftleifd)- 
bviil)e ober 2Baffer bavauf, läßt 9lßc$ einige 2)fal auffodjeit unb 
rid)tet bie Suppe über -J- Suffe meid) gefodjtcit 9feiö unb geröftetc 
93rotfd)eiben an. 

JSIptneftfcße |>itppe (Kimlo Soup). Gin ©eridjt für 2 
“^erf onen ober 0 Portionen ©itppe. Gin ©uppenl)uf)n mirb gertljcilt 
unb mit etmaö Jönrvelmerf unb ©alj 14 ©tunben gcfodjt; bann 
mifefjt man 2 Kaffeelöffel fein gemiegte ^micbcl, \ Xl)eelöffel fein 
verriebenen Kümmel, 14 Sljeelöffel feilt verriebenen Korianber gut 
untereinanber, fdjmi^t ÜlfleS in Söuttcr gar, fügt bann bie SöviUjc 
unb baS in fleine Stiicfe gefdjnittene ffleifcf), fomie ctmaö fein ge= 
fdtnittene gcfodjte 2Öelfd)fol)l (eabbage) uitb ©eßerie 

biuvu. 

^htötCcße Smppe (Mulli^atawney Soup). Gin ©cridjt 
für 2 'fßerfonen ober ß Portionen Suppe. Gin »’pttfjn mirb in fleine 
©tiiefe vcrtfjeilt ; bann merben 2 ^miebeln in fleine ©djeiben ver= 
fdjuitteu; man läßt in einer fßfanne 1 Gßlöffet 33utter verfdgnelven, 
fügt ba? .fpiilmerflcifd) unb bie Ijinju unb bünftet unter 

beftänbigem langfamen fjiüfjrcn ülüeä bratutlid) ; hierauf mifdjt man 

1 Gßlöffel Gurnjputuer (curry powder, meldjeä man in ber 9lpotl)efe 
faufeu fann), etroa3 ©alj, 4 helfen unb beit ©aft einer Ijalbctt GU 
trone gut vitfatnmett. Saun fiißt man 2 Ouart falted Söaffer in 
ben ©uppcittopf, t()ut Slfleö hinein unb läßt unter öfterem 9lbfd)äu 
men 2 ©tunben langfant fodjett. 9)iatt gibt ba;u gcfod)ten 9feiö in 
einem fcparateu ©dptffcldjen. ülnftatt bei? £ml)tte3 fann matt aud) 

2 milbc Kauind)cn benu^en. 

|mppe non grünem (Com Soup). 2 ^or* 

tioneii. fOfan fdjneibet öott 3 frtfdjen 9J2aiÖfolbcn beit 2)?ai3 ab, 
fod)t bie Kolben in 3 ißint ÜBaffer ober ^leifdjbrüljc langfam ff 
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©tunbe, bann fod)t man ben ©JaiS 20 Minuten barin, bis er meid) 
ift, ltnb briieft itjn bitvd) ein ©ieb. hierauf gibt man ©alj uitb 
etmaS Pfeffer Ijin.ju unb liifft langfatn meitcr fod)ett, mäfjrenb man 
1 (Eßlöffel Söutter mit 1 (Eßlöffel ©Jefjl »erreibt. 2>iefe merben 
beigefügt unb fo (äuge umgerüljrt, bis bie ©uppe feimig wirb, 
©djlicfflid) gibt man 1 2 affe toefjenbe ©Jild) ba$u, fod)t itod) l ©JU 
nute unb gibt furj uor bem < 2Invid)ten ein 31t ©djaurn geriiljrteS (SU 
gelb in bie ©uppe. 

©Jan faitn and) getroefneten ©JaiS benutzen, nur muff bev ©JaiS 
über ©ad)t cingeroeidjt merben unb 2 ©tunbeu fodjcn. 

^ßaßarßerfuppe (Rhubarb Soup). 2 ©ortionen. 3n 
1 Quart SBaffer mtb 1 2: affe Seht fod)t man l jeder fleitt ge= 
fd)itiltcne 9tl)abarberftengel, ©djale mtb ©aft einer Ijalben (Sitroue, 
etmaS ©al$ unb i ©tunbe ; bann riifjrt man MeS burd) 

ein ©ieb, gibt einige alte ^miebade ober etmaS Seiffbrot unb ^tidcr 
Ijiitju unb riifjrt 2 (Sibottcr hinein. 2)aS (Simeiff riiljrt man 31t 
©d)nee, legt eS löffclmeife auf bie ©uppe, beftreut ffe mit 3 l, der 
unb rcidjt .ßmiebad baju. 

^flößrettfuppe (Carrot Soup). 2 ©ortionen. 4 gelbe 
9iitbeu merben gepult, gemafefjen, in nidjt 311 feine ©tiidc gefdjuit- 
teu, mit Saffcr, ©al^, ©utter unb ein menig 3uder gcfodjt unb 
mit etmaS gef)adter ©eterfilie ttermifdff. ®ann fdpteibet man 2 
groffe rolje Kartoffeln in feine ©tiiddjen, giefft 1 Quart fod)ettbeS 
Saffcr bariiber, läßt 9lt(eS foefjen, bis bie Kartoffeln gar fittb, ftreidjt 
bie ©uppe burd) ein ©ieb unb ridjtet fie über gelüftete ©emtncU 
fdjeiben uttb baS Suppetifleifd) au. 

paffer- unb pifdjfuppen. 

Raffer fuppe (Invalids’ Soup). 2 ©ortionen. ©Jan fod)t 
etmaS Surjclmerf, 1 ^3»uiebel, 1 ©djeibe ©ellerie unb etmaS 2al$ 
in 1 Quart Saffcr. Säljrenb beS KodjeuS tl)iit mau 1 (Eßlöffel 
©utter in einen 2opf, fügt 1 (Eßlöffel ©Jel)l Ijittju uttb läßt eS ba-- 
tnit uerfdjmitjen, giefft bann baS fod)eube Saffer Ijiujtt, läßt itod) 
einigemal auffod)en unb jiefjt bie ©uppe mit einem (Ei ab, mürjt 
fie mit etmaS ©JuSfatnuff uttb rid)tet über feingemiegte ©eterfilie 
unb geröftete ober im Qfen gebörrte Seiffbrotfdjeiben an. 
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;?$UCd^fuppe (Milk Soup). 2 Portionen. £>agu fantt matt 
9JieI)l, @rieS, ©rüfce uttb ©raupen Derwcnben. 1 Quart Mfilcf) wirb 
mit benfeibert gefodjt, feljr fleißig umgcrüljrt (bamit fte nid)t 
anbrennt) uttb mit einigen ßitronenfdjciben uitb ein roenig ©alg gc= 
würgt; wer fie füg liebt, läfjt le^tereS weg unb ftveut ftatt befielt 
3ucfer unb 3immet bavüber, ober matt giegt bie fodjenbe fDJildj mit 
ein toenig ©alg über gebörrte 3Bei^brotfd)eiben. 

$e£>raitttfe ^$leij>Cfuppe (Flour Soup). 2 Portionen. 
M?an röftet 2 Gglöffel üiiefjl in 1 Gglöffel Mutter bis 31t einer 
lidjtbrauncn garbe, was langfam unter beftänbigem 9iiil)ren gefdje= 
fjen muß- ®ann giegt man fodjcnbeS 2Baffer !)tngu, bis bie ©tippe 
bie gehörige gli'tffigfeit aufmeift. ßnblidj gibt man etwas ©alj 
bagn, lägt bie ©uppe nod) £ ©tunbe focfjen unb ridjtet fte über bünne 
Mrotfdjeiben an. 

^aferme^Cfuppe (Oatmeal Soup). 2 ißortionen. 2 ge= 
Raufte ©glöffel £>afermeljl merben mit etwas faltem SJBaffer glatt 
gerüljrt, fod)enbcm SBaffer ober f^leifdjbrü^e beigerüljrt, $ ©tunbe 
lang gefodjt unb je nad) ©efdjmad mit ©alg unb etwas s DiuSfatnug 
gewürgt, Menutjt man SBaffer, fo gibt man 1 öfjlöffel Mutter fjin* 
ein. £>afermeljl wirft ^auptfädjlid) auf ÜJfuSfeU uttb Änodjenbilbung. 

^bafergrütäfuppe mit (Oatmeal Soup). 2 

Portionen. 2 gehäufte (Sglöffel £)afergrüt3e werben abgefpült, mit 
ÜBaffer weid) unb bidlicfj gefodjt, wobei oft umgerüljrt werben mug. 
Wadjbent man fie burdjgefdjtagen unb wieber gum $odjett gebracht 
fjat, gibt man 1 ißint frifcfje SDJilcf) unb etwas ©alg bagu unb fodjt 
nod) langfam 10 Spinnten. 

$rtesfuppe mit jJSliCc^ (Farina Soup). 2 Portionen. 
2 gekaufte Sglöffel ©rieS werben unter beftänbigem Umrüljien in 1 
Quart fodjenbe 2Jfildj getljait uttb mit etwas ©alg, 3wder un b Mut* 
ter gefodjt, bis bie ©uppe fämig ift. 

^uftermiCdpfuppe (Buttermilk Soup). 2 Portionen. 
3u l Quart Muttermilch nimmt man 2 ßglöffel iDiefjl, 1 (gg* 
löffel Mutter unb etwas ©alg. 2Kan bringt fie unter fortwährend 
bem Umrüljrett (unt baS (gerinnen gu oermeiben) gum Äodjett unb 
ridjtct über geröftete M3eigbrotfdjeiben an. 
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gfremefitppe (Cream of Farina Soup). 2 Portionen. 

1 Ouart SBaffcr wirb mit 1 ©tiiddjen 3immt 3 utn $odjen ge= 
bradjt, bann unter ftarfem Umrüljren 2 (Eßlöffel feiner ®rieS, etwas 
©alg unb 3u<fer ^ingugefügt unb ^ ©tunbe getobt. 3)ie ©uppe 
muß fämig, aber nidjt bief fein, hierauf oerrütjre man 2 ober 3 
(Sigelb in ber ©uppenfdjüffet mit etwas SBaffer, etwas ©aft unb ber 
geriebenen ©djale bon (Eitronen unb fülle bie ©uppe unter fort* 
Wäljrenbem Umrüsten fjingu. üDaS (Eiweijj wirb gu ©cfjaum gefd>ta= 
gen unb biefer tu bie ©uppe fjineingerüljrt. (Sine feine, bortrcfflidj 
fdjmedenbe ©uppe. 

^tfanöeCfuppe mtf fc^aum (Almond Soup). 2 fßor* 
tionen. 1 Ouart fDrildj wirb mit 3 bitteren geflogenen SKanbeln, 
ein wenig Saniöe unb ,3 u ^ er nadj ®e)djmacf langfam gum $odjen 
gebraut. 5D?an adjte barauf, bafj bie SDJildj nidjt übcrläuft ober 
anbrennt, burdj baS langfame $odjen wirb ber ©uppe ein feinerer 
®efdjmacf gegeben. ®ann Werben 2 (Eigelb mit 1 £ljeelöffet feinem 
SKeljl unb 2 (Efjlöffel fattem SBaffer glatt gerührt unb bann unter 
fortwäljrenbem Umrüljren bie ©uppe bagu gegoffen. Das (Eiweifj, 
weldjeS unterbejfen fdjon gefdjlageit fein muß, wirb mit einem Söffet 
gleidjtnäfjig auf bie ©uppe gelegt unb mit 3ucfer unb .ßimmet be= 
ftreut. 35ie ©uppe wirb nun gugebeeft tjingcftettt, im 2Binter Ijeiß 
unb im ©ommer falt gegeffen. 2J?an lann 3 w iri>acf bagu geben. 

gf£ocoCa6e«fuppe (Cbocolate Soup). 2 Portionen. \ 
fßfunb gute (Efjocolabe ober 3 £ljeelöffel pulneriftrter (Eacao werben 
in 1 Ouart foefjenbe SJiildj gefdjüttet, 1 ©tiief SSanide unb 3 U( & r 
fjingugefügt unb auf nidjt gu ftarfem geuer £ ©tunbe gefodjt, 1 ober 

2 (Eigelb unb 1 Teelöffel feines SDieljt werben in ber ©uppenfdjüffel 
mit etwas faltem SBaffer bcrrüfjrt unb unter beftänbigent 9tüfjren 
wirb bie ©uppe Ijingugegoffen. ü^en gefdjlagenen (Sierfdjaunt ttjut 
man löffelweife auf bie ©uppe, beftreut benfelben mit 3 U£ f er unb 
beeft bie ©Rüffel gu. £>ie ©uppe ifjt man falt ober warm. 93iö= 
cuitS fönnen bagu gegeffen werben. 

’^Sroifuppe (Bread Soup). 3D?an benufjt bagu IjarteS 
S3rot, baS man nidjt mefjr beigen fann, weldjeS beSljalb nidjt beffer 
terwcrtfjet werben fönnte. ®aS ljarie 35rot weidjt man ben 'ülbeitb 
borljer in faltem SEBajfcr auf, gießt baS SGBaffev am aubern borgen 
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burd) ein Sieb ab unb fod)t ba« ^urüdbleibenbe ©rot mit Jett, ©Jur* 
jetwerf unb ^wiebetn ober mit einigen Stepfetn, bie man normet — 
mit ber Scfjale — in ©iertet gefdjnitten, für fid) gefodjt unb burdp 
gefrfjlagen tjat. S0?it biefen jufammen lägt man bie Suppe noefjmat« 
auftoefjen, ttjut aber babei ba« nötige Satj, etwa« ©utter unb ^uefer 
ba$u. £>ie ülepfef geben ber Suppe einen fcljr angenehmen ©efdpnad. 

^c^tr>ar36rofC^umpernxcfteC)ruppe (Pumpernic- 
kel Soup). 2Ran fdjneibet ©umpernidet in Heine Stüde, fodjt ben= 
fetben mit SBaffer unb 1 Söffet ©utter fämig unb rütjrt bie« bnrdj 
ein Sieb; bann gibt man einige Söffet aufgequotlene $orintf)cn, reid)- 
tid) 3udcr, etwa« Satj, (Sitronenfdjate unb (Sitronenfaft bapt unb 
lägt bie Suppe nod) einmal auffodjen. 

^coraritppe. 2>ie ©rül)e, worin bie $artoffetftöße gefodjt 
ftnb, fattn man ju einer ©benbfuppe berwenben. ©?an bringt bie 
©rüf)e jum $od)en, läßt etwa« in ©utter gefd)wi(}tc« 2J?ef)i mit 
burdjfodjen unb rütjrt 2 Qjibotter hinein. 5lud) fann man Heilige* 
fdjnittene „ßwiebetn in ©utter ober Jett bräunen unb ber Suppe bei 
bem ©nricfjten beifügen. 

g)6!ifuppen. 

JlpfeCfuppe (Apple Soup). 2 ©ortionen. 1 Quart 
2Baffer wirb mit 1 Stüddjen .ßimmt unb $uder J um Äodjen ge* 
bradjt unb 2 (Sgtöffet Sago fjineingettjan. ®ann fdjätt man 1 
großen fauertidjen ©pfet, fdjneibet iljn in feine Sdjeibdjcn unb fügt 
biefe nebft 1 Jtjeetöffet gewaftfjene Äorinttjen tjinju. ©cim Stnridp 
ten reibt man etwa« Sitronenfdjate barein. 2J?an gibt 3 ro ‘ e ^ ac f 
ober geröftete Söeißbrotwürfel baju. 

2Bitt man bie $orintfjen wegtaffen, fo gebe matt an beren Stelle 
2 ®ta« SBeißwein baju. 

§o£cmms= unb dMmßeerfuppe (Currant and 
Raspberry Soup). 2 ©ortionen. ^ ©funb Himbeeren unb Jofjau* 
ni«beeren werben mit 3 ©int fodjenbem SBaffer auf« Jener gefegt 
unb, nacfjbem ber Saft l)erau«gefod)t ift, burd) ein feine« Sieb ge* 
trieben unb wieber in« Äocfjen gebradjt; hierauf 2 (Jßlöffet Sago, 1 
Stüddjen ganzer 3immt Ul 'b 3nder nadj ©efdjmad ljin3ugefügt, 
womit bie Suppe nod) Stunbe fodjeit muß. ©cim ülnridjten fann 
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man etwa« geriebene (Sitronenfdjale baju ge6cn. (S« wirb 3 ro ' e l’ a ^ 
ober geröftete« SBeißbrot baju gegeben. 

^irrd^ruPPe (Cherry Soup). 2 'Portionen. Die Kirfcf)en 
(1 Quart füge unb faure) werben auögefteint nnb in 1 Quart 
fodjenbetn SBaffer mit 2 (Sßlöffeln Sago, 3 uc ^ er unb 1 Stürfdjen 
3iuimt ^ Stunbe gefod)t unb bann bnrd) ein Sieb gerührt. ‘Jln* 
ftatt bc« Sago fann man aud) 2 STf)eetöffet corn starch, im SBaffer 
aufgetöft, nehmen. 3D?an gibt 3 lü i e bad baju. 

^Strnertfuppe (Pear Soup). 2 ‘Portionen. 4 bi« 6 
fdjötte hinten tuerben gefdjült, in Stiicfe gefdjnitten unb 1 Stüddjen 
3hmnt unb 3 U£ f er ln 1 Quart Söaffer 1 Stunbe gefodjt. Dann 
nimmt man 2 Dheelöffel corn starch, riitjrt biefe mit 3 (Sßlöffcl 
bidetn fauren SRatjm, 2 (gßlöffel 2Baffer unb ein wenig (Sfftg glatt 
unb gibt 2lHe« unter Umriihten in bie Suppe. (Sin Stücf gefönter 
Sdjinfcn ober SEBurft mit Kartoffeln ift eine pajfenbe Beilage. 

fllutttenfuppe (Quinces Soup). 2 Portionen. 2J?an fiebet 
3 Quitten famrnt ber Scfjale in Söaffer meid), reinigt fte non Sdja* 
len unb Sufcen unb fd)lägt fie burd). Da« Durchgetriebene nimmt 
man in einen Keffel, »erbünnt e« ^alb mit 2öein nnb SBaffer, wüqt 
mit 3 U{ f er unb 3immt, läßt e« fieben unb rid)tet über geröftete 
Semmelwürfel an. 

^etöeC&eerfuppe (Huckleberry Soup). 2 Portionen. 
1 Pint £>eibelbeeren werben gewafdjeit unb in 1 Quart SBaffer Weid)' 
gefodjt. Dann rüfjrt man fie burd) ein feine« Sieb, gießt fte 
wieber in ben Dopf jurüd unb läßt fte mit 1 Stüddjen 3‘ mt ut 
unb 3uder nad) ©efdjmad, fowie 2 D^eelöffel corn starch nod) 
etwa« fodjett. 2Dfan gibt einige in Stüden gebrochene 3 lü *ebade 
hinein. 

@ttronertfuppe (Lemon Soup). 2 Portionen. Die fein* 
gefdjnittenc Sdjale einer (Sitrone, etwa« 3 uc ^ er ' 9 <*u$cn 3'utmt unb 
2J(u«fatblumc fod)t mau in 1 Quart 2Baffcr ^ Stunbe lang. Dann 
rührt man 1 Dljcelöffel Sieht mit 2 (Sibottcr rcd)t flaumig unb l)icv= 
auf lattgfam in bie Suppe, fügt ein wenig Sal$ unb ben Saft non 1 
(Sitrone ba$u unb ridjtet fie, burd) ein Sieb gegoffen, an. Dapt 
gibt man 3u)iebad ober geröftete« Sßeißbrot. 1 ober 2 ©liifer iBeiß* 
wein beigefügt, geben ber Suppe einen feinen 0»3efd)iuad. 
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geeilt- unb 'gSierfitppen. 

■^of$tt>emfuppe (Claret Soup). 2 Portionen. 1 @ß* 
töffet ©ago, etroa« 3i mm t un ^ 1 ®la8 Stotbwein, 3 uc * cr nad) 
©efdjmad merben in 1 Ouart lodjenbe« SBaffer gerührt, unter 
langfamem Stühren fo lange ge!od)t, bi« ber ©ago !lar ift. 2)ann 
gießt man nod) 2 @ta« Stotßmein bin$u, ber aber nicfjt burd)focf)en 
barf, meil fonft ba« Stroma oerfdjminben mürbe. 

WaP* Um Sßein, SBier unb Obft gu fod)en muß man nie eifernc«, 
fonbent immer irbene« ober emaillirte« ®efd)irr benu^en. 

j^etfatpemfttppe (Wine Soup). 2 Portionen. 2 gß* 
töffel Stei« läßt man mit SBaffer unb ein menig ©al$ meid) quellen. 
SBäbrenb biefer 3 e ü wi*b £ I5lafcf)e SBein, etma« ©tronenfcfjalen 
mit 3uder unb 1 Eßlöffel gute Stofinen marm gemacht — nid)t 
getobt — unb bie« über ben 9?ei« in bie ©uppenfd)üffel gefdjüttet. 

Jlpfdtoetnfuppe (Cider Soup). 2 Portionen. 1 $int 
©ber mirb mit 1 Ü£affe Söaffer jum $od)en gebraut; man gibt 
1 Üljeelöffel in Saffer aufgelöfte corn starch, etma« 3 U[ fcr unb 
1 ©gelb ßin^u unb ricßtet über gevöfleteö SBeißbrot ober 3roiebad an. 

^etfeßterfitppe (White Beer Soup). 2 Portionen. 
1 fßint SBeißbier mirb mit 3 u< ^ et ' 3i mmt ' einigen helfen unb 
£ 2lt)eetöffel SButter junt $od)en gebraut. fDtan gibt bann 1 Zt)ee* 
löffet in SBaffer aufgelöfte corn starch ba$u, läßt nod) einige 
Minuten !od)en unb ricßtet mit geröftetem Sßeißbrot an. SDtan lann 
aud) 1 (Sßlöffel Stum in bie ©uppe geben. 

^ierfuppc (Beer Soup). 2 Portionen. 1 ißint ?ager= 
bier ober junge« Ale mirb beinahe jum Äodjen gebraut ; in^mifcßen 
madjt man 1 ÜTaffe SJtild) locßenb, rüfjrt 1 Üljeelöffel corn starch 
in ein menig Söaffer, gießt eS in bie fodjenbe iDtild) unb bann ba« 
beiße 93ter ober Ale baju; man mürjt mit etma« 3 U( ^ er ' ©alj^ 
ein menig 93utter, rübrt nod) 1 (Sibotter baju, unb ridjtet mit in 
SBürfel gefdjnittenem Seißbtot an. 

jSierfuppe «ttf HSrof (Beer Soup). 2 Portionen. 
Ungefähr \ “ißfunb ©djroarjbrot mirb mit 1 Oitart SBaffer unb 1 
fäueriidjen Slpfel fo lange gcfodjt, bi« ba« 93rot meid) ift. 35ann burd) 
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ein (Sieb gerührt, hierauf in 1 s f5int junge« Ale ober Üagerbict getf)an 
unb aufgefodjt, etwa« ©a($, 3 U( * er un & geflogenen 3i mmt fjinju* 
gefügt unb beim Slnridjten mit ein wenig geriebener (Sitvonenfd)ale 
unb 1 (Sigelb abgeriifpt. SSJiait famt 31t biefer ©uppe alte S3rot= 
rinben unb SRanbftüde fetjv gut berwenben. 




jiaftfdjafen. 

JlttcmctS^aCffd?aCen (Cold Pineapple Soup). 2 <ßor* 
tioueu. (Sine Ijaibe in ©djeiben gcfdjnittene Slnana« beftreut man 
mit 1 £affe 3 uc f er unb tö&t fie 2 ©tunben flehen; bann gießt 
man 2 —3 ©läfer Sßeigwein fowie 1 £ajfe SBaffet ^inju unb trägt 
mit 53i«cuit ober 3 w *ebad auf. 

$?3terfuxCtfd?aCe (Cold Beer Soup). 2 Portionen. 2 @g= 
löffel 3«der werben in £ Xaffe Söaffer aufgetöft, £ (Sitrone abge» 
rieben unb mit einem ©tüddjen ganjen in 1 ?int S3ier 

oberSKe, wetdje« nid)t bitter fein barf, getljan unb bann fatt gcfteöt. 
S5or bem Stnridjten nimmt man ben 3i mmt ^erauß unb rietet bie 
$a(tfd)ale über geriebene« ©djwar^brot an. 

^utfermiCc$ßaCtfc$aCe (Cold Buttermilk Soup). 2 
Portionen. üDie Suttermild) mug ganj frifdf) nerfpeifi werben. 2Jlan 
rüfjrt 1 Ouart Suttermild) mit etwa« jügem SKaljm ober füget 
üttild) unb gibt baju 3ucfet unb 3^ mmt unb geriebene« ©djroar^ 
brot. 
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"gSlUcßCtcr Cf fd)a L'e (Cold Milk Soup). 2 Portionen, ajicut 
bringt 1 Ouart 2)tild) mit 1 Eßlöffel corn stareli, 1 Gplöffcl 3ucfer, 
etmaö (Sitroncnfdjalc ober SBanilte, einigen red)t fein gcftoftencn fußen 
SKanbcln (bie man in ein 2)iu8linläppd)en binbet) ober 2 frifetjen s 45fir= 
fidjblättcrn unb etmaö Saig, gunt Äodjeit, rüljvt 1 Sibotter hinein 
nnb [teilt fic biö gunt 9lnrid)ten falt. 

§t:56eerfi.aCffc$aCe (Cold Strawbcrry Soup). 2 «por* 
tionen. 1 Ouart Srbbeeren merben getefen, fdjuetl gemafdjen unb 
auf bein Surdß'd)lage abtropfen gelaffen. Sie [pälfte baoon legt 
man in eine Sdjiiffel unb gibt \ Söffe 3ucfer bariiber. Sie anbere 
Hälfte bev 33ecven ftreidjt man burd) ein feineö Sieb, rührt 1 Saffe 
SBaffev nnb 2 Soffen 9)fild) ober $ glafd)e leidjteit 3Beif?= ober 
Sfotljmcin unb 1 (Sßlöffet ©tronenfaft bagit unb [teilt fie 1 Stunbe 
falt. Saun gibt man bie anbere Jpälfte Srbbeeren Ijingu. 

^tmßeerfutCffdpaCe (Cold Raspberry Soup) mirb 
cbenfo bereitet. 

"g'f t v ft cß ft a Cffd? a Ce (Cold Peuch Soup). 2 Portionen. 
1 Ouart ^ßfirfidje merben gefdjält, mit 3 l[ der beftreut unb ^ Stunbe 
ftcljen gelaffen, alöbann gießt man | f^lafdje teidjten SBcipmein, 
ober Ijalb SBein unb SBaffer barüber. 9)fatt fann and) Wpfelfiuen 
(oranges), gcfdßilt, bie metße .Spant faitbcr abgegogen unb in Sdjcibeu 
getljcilt, ntk beit ^firfidjeti mifdjen. 

von ^etn vmö $ago (Cold Wine Soup 
vvith Sago). 2 Portionen. 2 Gßlöffel Sago laßt man, nadjbent 
er gereinigt ift, mit ^uder, SSeißmcin, Ciitroneufdjale unb .fpimbecr« 
ober Soljanniöbcerfaft ober bctgleidjen ©elde red)t birf auöqueüeit, gibt 
ihn auf einen Seiler nnb läßt U)it erfalten. Sann löft mau 2 Ungen 
Stilcfgucfer (blocksugar), über meldjcn ©troncn= ober Slpfelfinenfdjole 
abgerteben morbeit, in 1 Sa|fe SGBaffcr unb 1 Saffe äöeiit auf, gibt 
beu Saft einer Ijalben Zitrone bagu unb läßt eö falt merben. 33eim 
Slufgebcn ftidß man Heine it’lümpcfjcn oou betn erfalteteu Sago ab 
unb legt fie in bie Suppenfd)üffel. 2Biiufd)t man bie Äaltfdjale etmaö 
fätnig, fo nimmt man won bem Sago, e^e er auf ben Seiler gunt 
©falten getljait mirb, ein paar Löffel unb rüljrt ilpt mit bem 
2Bcin unb SBaffer ein. 
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^trfc£ßaCtfc£aCe (Cold Cherry Soup). 2 «Portionen. 
1 Quart faure Ätrfdjen werben entfernt, bann mit 1 Quart ©affet 
unb $ £affc „3ucfer \ 'Stunbe lang gefodjt unb hierauf fatt geftettt. 
«-Beim 'Änridjten gibt man Würflid) gcfcfjnittenen 3m ieb acf bagit. 



H ii l f e n f r u d) t f u p p e n , bie im ©inter fefjr beliebt ftnb, 
geigen oft einen ftrcngcn öefdjntad, jn beffen Hebung folgenbe fleine 
Hilfsmittel empfohlen luerben föuneu: Grbfenfuppe luirb fcljr moljb 
fdjmetfenb, luenn man iljr beim Atodjen giuei jerfdjnittene «Dföfjren, 
etwas ^utfer unb ein ©tränjjdjcn ^ßetcrfilic gufetjt unb gulefet beim 
?lnridjten einige Xljeelöffel Sdjotcneffcug Ijiujufiigt. 33otjnenfnppe 
fodjt man mit einem gerfdjuittenen fciuerlidjcn 'Äpfel unb miirgt mit 
ein wenig Xljtjmian ober «Dfajoran. Siitfenfuppe wirb fcljr oerbeffert, 
wenn mau 2 Sdjmargrourgelu iit iljr fodjt uxtb nadj bem 2>nrd)= 
ftreidjen etwas «Dhiöfatbliitlje gufept. 

Sind beit Scfjalen ber jungen Grbfeit läfgt fidj für beit ©inter 
eine trefflidje Gffeng ju Suppen (jerftellen, bie letzteren ben (Scfdjntntf 
frifdjer Grbfeufuppe nerlciljt. «Dian wüfdjt bie Sdjotenfdjalen fdjnell 
ab unb Ijadt fte grob, bann fodjt man 3 Quart ©affer mit 5 Quart 
Sdjaleu unb A- Xljeelöffel boppeltfofjlenfaurem Dfatron (bi-carbonatc 
of soila) fangfam 1 A Stnnben. Sie ©djaleu werben baranf burdj 
ein Sieb meglidjft trorfen auSgeprejjt, ber Saft mit 1 Unge ^tiefer 
Uerfept unb gu fämiger 93efdjaffenljeit eingefodjt. Gr wirb Ijeijj in 
fleine fyläfdjdjcn gefüllt, wcldje man Ucrforft unb ocrfiegelt, unb bann 
£ Stunbe im ©afferbabe fodjcit liifgt, in wetdjem fte crfaltcu 
miiffen. 3 Xljeelöffel geben einer auS troefeuen Grbfcit Ijcrgcftellten 
Grbfenfnppe, unb nur l Xljeelöffcl einem eiugemadjten (eunned) Grb- 
fengemüfe ben ©efdjmacf frifdjer Sdjoten. 
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Pas $odjeu 5er frifdjen ^>emüfe. 

Ilm na^rfjafte ©emüfe gu erhalten, barf man biefelben, nacf)bem 
fte cgepu^t unb aüe faulen unb unreifen Steile audgefcfjnitten ftnb, 
nid)t wäffern, foitbern bloß f d) n c It abwafdjen. 3)ad SSäffcrn 
entgieljt bem ©emüfe bic tfiäbrfalge unb beffeit eigentümlichen 3Sol)U 
gcfdjmad. SSurgelgewädjfe unb Knollen werben natf) bem 3 er fd)uei' 
ben nod) einmal gewafdjen. 9iübeit unb 2Jiöl)ren werben beim Stegen 
an ber Suft leidjt troden unb fdjwärglid); biefe muß man nad) bem 
3erfd)neibeit unb SSafdfen nod) fo lange mit einem feudjten Xud)e 
gubedeit, bid fte getobt werben fotlen. Sille $raut= unb Äobk 
arten, ©pinat unb 3 lu '- e ^ c ^ n fottten mit Ijeigem SSaffer abgebrüht 
werben, b. t). in einem offenen ©efäße mit reid)lid) SSaffer einige 
SD?ale orbentlid) aufwaflen. ©efct man bem SSaffer eine Heine üDieffer; 
fpifje Patron (bi-carbonate of soda) Ijingu, fo werben bie ©emüfe 
nid)t nur oerbau lid)er, inbem fte ifjre blätjenbe SSitfung oerlieren, 
fonbern bad fpätere 2Seid)!od)en wirb aud) bebeutenb befördert. ®ad 
ginn Slbbrüben ber ©emüfe benufcte 2Saffer muß weggefdjüttet werben. 
3um fi o d) e tt ber ©emüfe nimmt man ftetd SSaffer, bad bereit« 
oorljcr fodjenb gemadjt ift, unb fdjüttet bie ©entüfe nur nad) unb 
nad) tjincin, bamit ed gehörig fortfodjt, b. I). immer fogleid) wieber 
ind $od)cn fommt. 25ie ginn Slbtropfen auf« ©ieb gelegten abgewa* 
fdjeuen ©emüfe nimmt man bedbalb nur fdjaumlöffelweife oom (Siebe 
unb läßt nad) feber foldjcn Portion bad ©angc wieber ind $od)en 
fommen, elje man eine neue Portion folgen läßt. ©d)madl)aft 
Werben feinere ©entiife allemal beffer burd) SSutter, atd burd) jett. 
ßd genügt aber oud) für biefen 3 l »«d, raenn man J« ben mit gett 
gelobten ©emüfen, furg oor bem Sluridjten, etwad S3utter binjufügt. 
ÜDie $raut = unb $o bl arten fodjt man mit 9iierenfett, ©auer* 
fr aut mit ©djweine* ober ©änfefett, Siotbfobl mit ©ped ober 
ÜJierenfett, ©pinat unb bergleidjen S3lattgemüfe wobl aud) mit 
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©ratenfett. $aS Saig ftreut man gleichmäßig über baS bereits 
halb tueic^gefodjte ©emüfe, betft biefeS bann gu unb läßt eS weiter 
!ocf)en. 

9?ur bie grünen ©lattgemüfe, wie Spinat, Sohl unb bergleidjen, 
welche nid)t gu lange gefod)t werben biirfen, wenn fie ifjre grüne 
garbe besaiten foüen, werben fofort mit Saig angefefct, beim Sod)en 
nicf)t gugebedt, unb nach bem Sodjen nid)t an bie £uft gefteKt. ©eim 
Umrüijren müffen manche ©emüfe gefdjont werben, bamit fte nidjt 
breiartig werben. 3n biefem gaüc täßt man baS fRübren unb 
frfjwenft fiatt öeffen nur baS <35efäß. 

Me ,3uibaten, wie ©utter, fielt, 3uc!er u * f* »• füge man bem 
©emüfe bei, wenn eS anfangt gu fodjeit. 2Bo ©eterftlie gugefügt 
werben fod, barf bieS erft t>or bem Mridjten gefdjeljen, ba fie fonfl 
garbe unb ©efdjmad verliert, ©enufct man Sped, fo fcßneibet man 
benfelben in SBüvfel, bratet iljn mit etwas ©fehl unb etwas fein= 
gefcfjnittenen ^wiebeln gelb unb fodjt baS ©emüfe hiermit burd)- 2lucf) 
benufct man anftatt ©uttermebl eine Sauce, beftetjenb auS auf bem 
Reiter abgerübrter ©utter mit 1 (Sßlöffet feingefdjnittener Zwiebel, 
1 (Sßtöffel ©iebl, etwas feingefjacfter ©eterftlie unb gleifd)brüt)e, WaS 
ödes \ Stunbe bämpfen niufc. 5ln junges ©emüfe nimmt man ftatt 
SJiebl in ©utter geröftete Semmclfrumen. 2Rit bem 3 u f a & 00,1 
9Jiebl muß man überhaupt febr fparfam fein, benit eS üerbedt ben 
©efcfjmacf beS ©emiifeS unb öerbirbt aud) baS appetitliche HuSfeben 
beffelben. ©rannte ein ©emiife beim Sodjen an, fo öerfudje man 
uid)t, burd) *2lufgießen üon glüffigfeiten ben Staben gu oerbeffern. 
£b«e ^eitoerluft fdjütte man baS ©emüfe in ein anbereS ©efäjj, 
laffe ben angebrannten Safc unberührt unb gebe, wenn eS nötljig ift, 
frifdje Sauce, ©riibe u. f. w. bagu. ©efodjte ©emüfe taffen fid) 
nid)t lange aufbcwaljren, ba biefetben fid) leidjt gerfe^en, fauer wer- 
ben. 3m Sommer gebt bie 3 ei 1 e ^ un 9 nod) fdjnctler öor fid), als 
im ©Jinter, unb ber ©enitß foldjen ©emüfeS öerurfadjt gewöhnlich 
3)iarrl)öe. Sclbft im (5iSfd)ranf foHtcu ©emüfe nicht länger als 24 
Stunben aufbewabrt Werben. 

j3er Spargel unb feine Zubereitung. ®iefeS fdjon non ben 
alten ülegijptern cultioirte ©emüfe ift nod) beute wie fdjon öor 1800 
Oabren ber römifd)e @elel)rte ©tiniuS ihn begeidjnete „bie guträg* 
lichfte Speife für ben ©iagen". Seine grau follte eS öerfd)mä* 
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Ijen, ben (Spargel mit eigener §attb ju fcfjälett. 2)cnn im ©djäfett 
liegt baS Kunftftücf. 2)ian l)ält ben ©pargel in ber linfeit £>anb 
unb fdjält iljii mit ttidjt ju fdjarfetn QJteffer ber Sänge nad) tont 
Kopf biä jum Gnbe fo, baß bie abgefcfjälte Ipaut nad) unten l)iit all* 
mäljltd) bidcr tuirb. ®ie Köpfdjeit müffcn gcfd)ont, bie glänjenbe, 
gät)e, bitter fdjntedenbe §aut jebod) entfernt werben. GS ift ein 
falfdjeS 3Sorurtl)eil, baß foldje« 33erfaf)ven 33erfd)mettbttng ift, beim 
waS man fid) fdjeitte, in ber Küdje ab^ufcEjälcn, bleibt itn ©peife* 
$itnmer auf ben Seilern liegen. ÜDie bcfte ^eit für ©pargel ift 
im 9)?ai unb (Juni. 

$eftocßter ^pargeC (Boiled Asparagus). 2 Portionen. 

1 ^ßfunb ©pargel tuirb gefdjält, bie Ijartcn Stücfe, wenn foldje 
torfyaubeit, werben entfernt, hierauf wirb bet ©pargel abgefpiilt in 
33itubeld)cn ton 10 — 12 Stitcf jufammengebuubcn, unb itt fodjeiu 
bent, gefaljettem SBaffer | bis f Stunbe gefodjt. 3)amt nimmt 
man bie SBitttbelrijen beraub, gerfdjneibet ben fjaben unb orbnet 
ben ©pargel auf einer gewärmten ©djitffel mit ben Köpfcfjett cim- 
märts gelegt. 2Jian fattn ben ©pargel mit etwas fein gezogenem 
3ttiebacf beftreuett unb mit Ijei^er Butter begiegett ober man nimmt 

2 Gßlöffel 33utter, 1| Gßlöffel 9)?ef)l, läßt beibcS gufamnten in ber 
Pfanne fdjwi^ett, aber ja nid)t gelb werben, rüfjrt eS mit etwas 
©pargelwaffer ju einer fämigen ©auce, fügt 1 Gigelb, ein wenig 
SDiuölatniiß ober Gitrone je nad) ©cfd)utacf bei unb fdjiittet bie 
©auce über ben angerid)teten ©pargel. 2)ian gibt ©djiitfen, Gct- 
telatwurft, gcräudjerteu l'adjS, GoteletS, Kalbsbraten, gricabellcu 
ober ©aljfartoffeln bapt. 

gipargeC mit jungen £Sr6fen (Asparagus with 
Green Peas). 2 Portionen, iliatt liimint 1 'fifunb büitnen ©pargel, 
reinigt uttb fdjneibct betreiben itt Heine ©tiicfe ; biefe werben in 
lodjeubeni ©alpuaffer weid) gefodjt uttb auf ein Sieb 3 um ilbtropfen 
gebradjt. 1 jaffe junge, grüne Grbfctt werben mit etwas IButtcr, 
5leifd)briil)e, 1 ©Teelöffel ^tiefer uttb etwas ©alj Weid) gebünftet ; 
bann wirb ber ©pargel ^ugemengt uttb etwas ton bem ©pargel- 
waffer baratt gegoffen. hierauf ntadjt man bie ©auce mit etwas 
geriebenen ©entmelfruntmen fätnig unb fdjwenft julefjt etwas fein# 
geljadte ißetcrfilie burd). Spierpt gibt man OmeletS ober ein junges 
gebratenes spulj.t. 
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g»ptttaf (Spinach). 2 Portionen, ©pinat enthält toiel 
Kalt, Patron uiib 0.07% (Sifen. 2>iefe« leidjtoerbaulidje ©emüfe, 
beffen §eimath Reiften tfl, (am 1525 burcfj bie ©panier nad) 5lme* 
rifa. — 23on 1 Öuart ©pinat werben bie 23lätter t>ou bett ©tieleit 
abgeftreift, 2 ober 3 mal fd)nell abgeWafdjen unb in reidjlid) SBaffer mit 
einem (leinen ©tüddjen ©oba 5 füfiuuten in einem offenen STopfe 
gefodjt, worauf man iljn auf einen 2>urd)fd)lag fdjüttet, mit (altem 
äüaffer übergiegt, gut au«brüdt unb bann redjt fein tjaeft. $ann wirb 
eine fein gewiegte .ßwiebel in Butter gebiinftet, £ Üaffe 5D?ild), ©alj, 
ein wenig 9Jiu«fat unb ber ©pinat tjinjugetljan unb | ©tunbe lang* 
fam ge(od)t. Söeim Slnridjten garnirt man bie ©djüffel mit halb 
burd)gefcf)nittenen, pflaumenweid) ge(od)ten (Siertt. 2Ran gibt (£o* 
telet«, 9ttnb«jungen ober aud) aufgebratene« Sünbfleifd) mit gebra* 
tenen Kartoffeln baju. 

SpiuatftrufceC (Ravioli). 2 Portionen. 5?on 4 CSiein, 
4 Gjjjlöffeln 2Jlel)l, 1 ‘ßint 2Jiild) unb ©alj t»ivb ein fpfanu(ucf)cn* 
teig gemadjt unb baoon ganj biinue (Stetfud)en gebaden. $>iefe Wer* 
ben fingerbid mit betn nad) oben angegebener SBeife ge(od)ten ©pi* 
nat überftrid)en, jufammengerollt, mit SÖnttcr iiberftridjen unb in eine 
mit Söutter geftridjene Pfanne gelegt. ^ ©tunbe Dor bem ©eroiren 
werben bte Kuchen in bie 9iöbre gefteUt, fobalb fie garbe haben, mit 
9fatjm tibergoffen, jugebedt, fdjnell eingctodjt unb angeridjtct. 2)lan 
(ann geräucherten £ad)ö, ^ammelcotelet«, Söratwilrfte ober aufge* 
fdjnittene« (alte« gleifd) baju geben. 

Spinat mit Sauerampfer (Spinach with Sorrel). 
Um bem ©pinat einen etwa« fräftigeren (Sefdjmad ju geben, nimmt 
man 2 ^anbboli ©auerampfer baju, padt biefen mit bem ©pinat 
unb mad)t e« fertig, wie oben bet „©pinat" angegeben. 

Sauerampfer (Sorrel). 2 Portionen. 1 Ouart ©auer* 
ampfcv wirb rein gewafdjett, in ©aljwaffer abgebrüht unb wie ©pinat 
fein geljadt. 23utter wirb mit etwa« gefjadter ^wü’bcl gebätnpft, 1 
Sjjlöffel 9}(ef)l bariiber geftreut, mit gleifdjbriihe unb 2 (Sigelb an* 
gerührt, noch i ©tunbe getodjt, burd) ein ©ieb getrieben, wieber 
heifj gemadjt unb bann fevüivt. £)ierju gibt man ©djiulcn, 2Burft, 
£>ammcl= ober ©d)Wcin«eoteletö. 
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$rü«e ^rßfett (Green Peas). 2 Portionen. 2 Ouart 
©djoten, roeldje aber itidjt alt fein bürfen, werben auSgeteert. SDann 
toäfcfjt man bie (Srbfen in einem ©ieb ab. (Sin falber (Sßlöffet ©ut* 
ter, 1 Stoffe SBaffer, ein wenig 3 U( ^ er werben in einem Stopfe gum 
Kodjen gebracht nnb bie (Srbfen 20 — 25 SDfinuten barin gefdjmort, 
bann nod) £ (Sfjlöffel ©utter, fotuie auef) ©alg bingugefiigt, einige* 
mal anfgefoefjt unb mit etwas feingefjadter ißeterftlie burdjgcfdjwenlt. 
35urd) langes Kod)en Oerlieren bie (Srbfen an SInfeljen unb SEBoljt* 
gefdjmad, biirfen aud) nid)t lange borfjer entfdjotet werben, niemals 
aber, wie eS fjäufig gefcfjiefjt, am SSbenb öor bem ©ebraud). Oe fri* 
fdjer man bie jungen (Srbfen erhalten fann, befto woljlfdjmedenber 
wirb baS baoon bereitete ©emüfe. SDtan gibt bagu Kalbsbraten, 
£)d)fen$unge, ÜBiener ©djnifeel, gebadene gifdje, gebratene |>ül}nd)en 
ober Sünbfleifdj. 

$rürte girßfen mit ^tfößreu (Green Peas with 
Carrots). 2 Portionen. Um bie bei' ftifdjen grünen (Srbfen 
finb aud) 2Koljrrüben (gelbe 9iüben) nod) fe^r gart unb Werben beS* 
halb mit (Srbfen gufammen Weid). 3)ie 9lüben werben gepult, in 
SBürfel oon ber ©röße bec (Srbfen gefdjnitten, gewafdjen unb bann 
mit ben ebenfalls gewafdjenen (Srbfen mit Söutter, 3uder unb etwas 
Söaffer Weid) gefdjmort. SDann fd)wi(jt man 1 Söffel Sfleljl in ©ut* 
ter, macf)t baS ©emüfe bamit fämig unb gibt gulefct etwas geljadte 
'ißeterfilie bagu. ©iub bie 2ftoljrrüben nidjt mel)r gang jung, fo fod)t 
man fie guerft für ftdj allein 1 ©tunbe öorljer mit Söaffer unb etwas 
©alg Weid), mifdjt fie nadjljer gu ben in ©utter unb wenig Sßaffer 
mit etwas 3 U( * er gebämpften (Srbfen, unb gießt entweber etwas 
ftleifdjbrülje gu bem ©emiife ober Oerbidt bie ©rülje beffelben mit 
einer glatt Oerrüfjrten SKe^lfdjwi^e, läßt baS ©ange nod) ein paar 
2Jial auffodjen unb würgt eS mit ©alg unb Sßeterfilie. SDie (Srbfen 
werben Ijübfd) in bie SDiitte ber ©djiijjel angeridjtet unb bie Uioijr* 
riiben um ben SRanb gelegt. SllS SBeilage eignen ftd) ©meletS, ge* 
räud)erter ©djinfen, KalbScoteletS ober ©raten nebft ©alglartoffeln. 

o6er ^{loßrrüSert (Stewed Carrots). 2 
©ortionen. SDaS gange Oafjr f)inburd) liefern ÜJtöljren ein billiges 
unb gefunbeS ©emüfe. (SS ift überhaupt eines ber ältcjten, über bie 
gange 2öelt oerbreiteten ©emüfe, unb auS bem älteften römifdjen 
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Kod)bud)e, loeldjeS bor 1500 Ooljren cjefdjvicben würbe, wißen mir, 
bag bie alten 9iömer bie SÄöhren in mancherlei f^orm gugubereiten 
berftanben. Por (Einführung ber Kartoffeln waren bie 2Jiöl)reit in 
(Europa, befonberS Deutfdjlaitb, baS gemöljnlidje ©eriefjt bcS gemeinen 
2)?anneS. — 8 bis 10 ÜJiöfjren werben fauber gefdjabt; biefcS gefd)iel)t, 
tnbein inan bie SCRöljre am Kraittenbe in bie linfe unb baS 9)feffer 
in bic redjte §anb nimmt unb biefelbe bon oben nad) unten fdjabt, 
wobei gugleid) bie feßabhaften ©teilen abgefctjuitten werben; fobnttn 
Wäfcht man bie 2Jiöf)ren ab, feßneibet fie in Heine SBiirfel ober gier* 
liehe ©treifen unb fdjtnort fte mit Putter, 3uder, ein wenig ©alg 
unb etwas Söaffer ßödßtenS 1 ©tunbe lang. Por bem Etnridjten 
wirb eine SDiefferfpitse 2)Jel)t angeftäubt unb mit feingetjaeftec Ißeter* 
filie bureßgefeßwenft. SJioßrrüben, wie aud) junge (Srbfen, fdjwenft 
man Währeub beS KodjenS häufig, um baS Einbrennen gu berßüten. 
3fi bie glüffigfeit bertoeßt, fo gießt man immer nur Wenig auf ein* 
mal, aber öfter, Jleifcßbrüße ober fdjwacß gefalgeneS EBaffer hingu. 
EllS ^Beilage gibt man (EoteletS, gncabetlen, Pratwurft, geräudjerte 
3unge, ©dhinfen ober ©djnitjct. 

^To£rrü6en mit JtartoflfeCn mtö ober 

^ammeCfCeifd? (Lamb or Beef Stew with Carrots and 
Potatoes). 2 "Portionen. 5 ober 6 große fDiößren werben gefdjabt unb 
in SBürfel gefdfnitten; Pfunb burdjwacßfeneS fpammel* ober 9iinb= 
fleifd) fodjt man mit ©alg in furger Prüße 1 ©tunbe lang, gibt bie 
gewafdjenett fÖiöfjren unb fpäter 3 ober 4 gefcßälte unb in ©tüde ge* 
fehnittene Kartoffeln bagu, läßt SD?ö()reit, Kartoffeln unb Jlcifd) 2 
©tunben fodjen, gibt ©alg nadj ©efeßtnad bagu, unb bor bem 
^nridjten noch etwas geßaefte Peterfilie. Das ^leifdj wirb bor bem 
Einrußten in ©tüde gefeßnitten unb baS ©ernüfe barüber gegeben, 
©ollte baS Jfeifch nießt fett genug fein, fo gibt man gleid) gu Ein* 
fang etwas 9iinber* ober fpammelfett gu ben äRößren unb rnaeßt baS 
©emiife mit etwas in gett gefdjwißtem 2J?el)l fämig. 

(Salsily or Oyster Plant). 2 Portio* 
nen. Die ©djwargwurget feßmedt, gut gubereitet, bem ©pargel feßr 
ahnlid). SDian bermifeßt warmcS EBaffer mit (Effig unb etwas 2Jießl 
unb läßt eS flehen. • Dann fdjabt man 1 Dußenb EBurgeln ber ?änge 
nad) ab unb legt fie in baS eben erwähnte JBaffcr, bamit fie weiß 
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bleiben, hierauf fdjneibet man fingerlange ©tüddjen barau«, wäfcfjt 
folcfje gut ab, fefct fte mit lodjcnber Jleifdjbrüfje auf« Jener unb 
lägt fie 1 ©tunbe fodjen; nun röftct man geriebene ©einmel in 
Sutter, reibt etwa« 9Jiu«tatnuß ba$u unb läßt c« mit 1 £affe 2)iild), 
etwa« weißem Pfeffer unb CEitronenfaft auffocfjen, bärnpft bie gefod)* 
ten ©djwarjwurjeln etwa« barin unb ridjtet fie bann bergartig an; 
bie ©auce wirb barüber gegoffen unb ber 9ianb mit geröfteten ©ent* 
melfdjeiben garnirt. 

©rüne $oI)nfn (String Beans). $)ie grünen Sonnen müffcn 
jung unb fleifdjig fein, fie werben oben unb unten abgefdjnitten unb 
bamit foglcid) ber Jabeu abgejogen unb nad) belieben, fein ober 
ftarf, fdjräg gefdjnitten ober aud) nur gebrochen. ®ann werben fie 
in ©aljwaffer (mit etwa« Patron) gewafdjen, £ ©tunbe gefodjt; 
hierauf läßt man fte abtropfen unb tod)t fie mit Siiitber* ober 5Öra* 
tenfett unb etwa« Jleifdjbrülje, fowie ein wenig .ßutfer, H ©tunben 
lang, hierauf mad)t man fie mit in öutter gefd^wi^tem 2J?ef)t fäntig, 
faljt fie unb tfjut einige ©tengel S3ol)nen* ober ^ßfefferlraut, ober 
gebadte ^3eterftlie l)in^u. SDian gibt baju gering, Stinb», .<patnmel* 
ober ©djweinefleifd), Cüotelet«, gefotzten ©djinfen ober Sratwurft. 

©iitgfm.id)tc jOo^ncrt ju kodjen. 9?on ben in ©alj eingeniadj* 
ten 33ol)nen nimmt man Ülbenb« $nuor bie nötl)ige ÜDieitge au« bem 
£opfe, legt fte über 9iad)t in frifdje« SBaffer, fiebet fie bann unb 
»erfährt bamit wie bei ben frifdjeit Söoljnen. 

jht $iid)frn cingnnad)te 5d)nitt- oörr $rfd)bol)nfn läßt man 
nod) f ©tunbe fodjen ; fie werben beim 9lii«fiillen au« beit 5Jüd)fen 
^unt ^Ibtiopfeit auf ein ©icb gelegt unb bann wie anbere ©djnitt* 
boljnen $ubereitet, aber nur £ ©tunbe gcfod)t. 

$rürte ’gSoIhten mit ^antmeCfCetfdj (String 
Beans with Mutton). 2 Portionen. ,£ncr$u nimmt man mittel* 
große 23ol)tien, brtd)t jebe, nadjbent bie Jübeu abgewogen ftnb, in 3 
Steile unb Wäfdjt fte ab. lf ‘ißfunb fette« ,£>ammclfleifd) bringt 
man mit SSaffer unb etwa« ©al$ in« $od)cn, gibt bie ,jur 2Jial)t* 
3 eit beftimmten 93oljncn hinein unb fod)t fie mit bem Jlcifdje in 2 
©tunben Weid). Sobanu ntad)t man bie SBriifje mit etwa« in S3ut* 
ter gcfd)wi(ttem 2Äef)l fämig, gibt etwa« geljadte ^peterfilie bafu unb 
reidjt ba« gefodjte Jleifd) al« Beilage. 
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giaure gic$tttftßo£tte« (Sour String Beans). 2Hun 
fodjt bie feingefdjnittenen $3oljnen tu twtfjer 3unt Äodjen gebrachtem 
SEBaffer meid) unb legt fte jum Slbtropfeu auf einen 35urd)|djlag. 
3ll«bann fdjneibet man frifdjen guten ©pecf in feine SBürfel, bratet 
biefen langfam hellgelb, nimmt bie ®rieüen Ijerau« unb lägt in bem 
3uritcfbleibenben ffttt 2 ?öffel fDieljl IjeQbraun werben, riifjrt e« mit 
Ijalb Söaffer unb Ijalb Gffig ab, gibt etwa« Surfer ^ a a u » YDiirjt mit 
©aß unb einer ißrife Pfeffer, unb läfjt bie 33oljnen barnit burd)- 
fodjen. 

$c£mtfßo(nteit nttt ^lepfeCtt (String Beans with 
Apples). 3)ie feingefdjnittenen söoljnen fodjt man meid). 2Bälj= 
renb ber ,$eit fodjt man gefdjälte, in Viertel gefdjnittene unb oom 
$ernljau« befreite ’Jlepfel (auf 3 Jljeile Sonnen 1 £ljeil ?lepfel) mit 
SBaffcr, Surfer uub etwa« ßitronenfdjale meid), aber nid)t jum 3er* 
faUcu, weil fouft ba« ©emiife unanfeljnlidj wirb. 1 Büffel EDfeljl fdjmitjt 
mau mit Sratenfett, riiljrt e« mit 2Baffer uub etwa« tSffig, wiii^t 
mit ©aß unb fdjüttet e« über bie 33oljiten, bie man barnit burdp 
fodjen läjjt. 2ll«bann mifcfjt man bie flepfel famrnt iljrer Säure 
(ma« jebodj nidjt 31t »tel fein barf) barunter, läßt einige ©tunben 
burdjgiefjcn unb ridjtet Ijierauf an. 

g>cßrtittßo£nen mit 'gftiCd? (Cream String Beans). 
3)ie folgten werben abge3ogen, gcfdjnitten, 2 ©tunben gefodjt unb 
bann auf ein ©ieb 3um s ilbtropfen gelegt. 3)ann bringt man 1 fßint 
2)fildj, worin 1 Sglöffel 33utter, etwa« 2)fu«fatblütlje unb ©aß 3u= 
gefegt ift, 3Utn fodjen, rüljrt 1—2 Sglöffel SJiefjl mit faltem SBaffer 
glatt, tfjut bie« 31t ber fodjenben üftildj unb lägt fte unter ftetem 
fKüljren etwa« fodjen, fo baf? bie ©auce redjt fämig wirb; bann fügt 
man bie 23oljnen Ijiuju, lägt nodj einmal auffodjen unb gibt bor bem 
Sluridjten nodj etwa« fcingeljadte Eßeterfilic ba3it. ÜJian fanit ge= 

räudjerten ©djiufen, ©aßljeringe ober Sotclct« bajit geben. 

^ima^o^rtert (Lima Beans). 2 Portionen. 1 Onart 
Bima^Bofjneit lieft man au« unb lägt fie bann in faltem iZBaffer \ 
©tunbe liegen, wäfdjt uub fodjt fie mit etwa« ©aß, bi« fie weidj 
ftitb. ©roge Soljnen braudjcn maudjmal beinalje 1 ©tunbe, im 
I'urdjfdjnitt 40 üjfinuten. ®aitn feiljt man fie ab unb gibt oor 
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bem Slnridjten £ Jaffe fodjenbe fDlild), etwa« ©atz, Pfeffer, etwa« 
©utter unb IRHSfatnuß, je nad) @efd)tnad, t)inju. 

Cüctrodmctc yima-$oljnrn müffen ben Slbenb twrljer einge* 
weidet werben. 'DJorgen« flicjjt man ba« Sßaffer ab unb gibt fri* 
fd)e« warnte« SBaffer bariiber. 2 ©tunben oot bem Äodjen gibt 
man nod) einmal l)eif$e« SBaffer barüber unb bereitet fte bann mie 
bie frifdjen ©oljnen, nur müffen fte l\ ©tunbe focfjen. 

^O^Craßt (Top Turnips). 2 Portionen. 2Jfan muff barauf 
adjten, baß man jungen $ol)lrabi befommt, ba ber atte gewöljnlid) 
beim $oc£)en ^olgtg bleibt. — 2 ober 3 $of)trabi fd)ält man ab, 
fcfjneibet bie $rone mit ben tleinen ©lättern fauber ab, tfyut fie ju 
bem in fingerlange bünne (Streifen gefd)nittcnen Äofjlrabi unb läßt 
Sille« in fodjenbem Söaffer einigemal aufmatlen, gießt biefe« SBaffer 
ab unb legt fie bann in focfjenbe« gefaßene« SBaffer, morin fie 2 
©tunben langfam weid)fod)cn. 3)ann fcfjroißt man 1 Söffet fDfeljl 
mit 1 Söffet Söutter fjcögctb, gibt genug $ol}lrabiwaffer bagu, um 
eine fämige ©auce ju madjen, würzt mit etwa« 9Jiu«fatblütf)e, läßt 
Sille« gut burd)fod)en unb fdjüttet ben $ot)lrabi in bie ©auce. £>ie 
Ärone mit ben Herzblättern Ijacft man fein unb öermifdjt fte mit 
bem fertigen @emüfe, elje baffetbe in ber fätnigen ©auce auffod)t. 
3)od) fann man aud) bie abgefodjten ©lättdjen fein fcfjneiben, in 
©utter bünfien unb al« $ranz um ba« angeridjtete ©emüfe legen. 
2Kan gibt ©aßfartoffetn, ©raten, dotelet« ober ffricabetlen baju. 

^to^Craßt mtf ^dptttßen (Top Turnipa with Ham). 
2Ran fdpteibet jungen $ot)trabi in biinne ©Reiben, bünftct iljn mit 
©utter, ©atj unb e * n wenig SSaffer meid), gibt etwa« 2Jiel)l, mit 
©utter burdjgerüljrt, bazu unb fod)t ben $ot)lrabi fo lange, bi« feine 
©riitje zurüdbleibt. Sll«bann legt man eine ftngerbide ©cfjidjt $ol)U 
rabi unb eine bünne ©d)id)t mageren ©djinfen in eine weiße ©djüffel 
bi« biefelbe gefüllt ifi, rüfjrt bann 3 ober 4 gier burdjeinanber, gießt 
biefelben auf ben Äoljtrabi unb läßt ba« ©eridp »erbedft im ©adofen 
fo lange, bt« ba« digelb feft geworben ijt (ungefähr | ©tunben), 
baden. 

junger <$to£Craßt mtf §?Cetfc£ mtö «^tarfofc 
feCrt (Becf Stew with Top Turnips). 2 Portionen. 2 ober 3 $of)U 
rabi Werben gefcfjält, in ©treifen gefdjnitten, mit ©aß beflrcut unb 
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gugebedt £ ©tunbe IjiugefleUt. dngwifdjett fodjt man 1^- 'pfunb 
Slinbßeifdj mit nidjt gu Diel SBaffer j ©tunbe, tt>äfd)t ben Koijtrabi 
fdjnett ab, ttjut itjn gu bem ffteifdj unb fodjt beibc« gufammen meid). 
$ ©tunbe Dor bem ©armerben legt man gefdjättc, faubcr geiuafdjenc 
Kartoffeln bavauf, gibt ba« nodj fefjlenbe ^ett ober 33utter unb ©alg 
bagu unb fodjt Sitte« burdj. 

gatl« bie Kartoffeln nirfjt metjlreid) finb, ba« ©etnüfe beöf»alb 
nidjt fäinig genug wirb, fo läßt man gutefct ein wenig bariibcr ge* 
ßäubte« SDSetjt burdjfodjen. 

«^to^Crüßen [^tec&rüßen] (Boiled Russian Turnips). 
2 'Portionen. 5Dian wäljlt Ijieroon bie gelben, wetdje woljlfdjmedcn* 
ber ftnb, al« bie mit weißem ftleifdje. (Sine mittelgroße ober bie 
Jpälfte einer großen Kofjtrübe wirb gefdjält; man fdjneibet ße in 
Meine SBürfel ober ©djeiben, wäfdjt ße, läßt ße in fodjenbem SBaßer 
aufwatten unb bann abtropfen, hierauf bringt man ße in einen 
Xopf mit ljeißer ffteifdjbrütje ober fodjenbem SBaßer mit etwa« 9fin= 
berfett, läßt 2 ©tunben lodjen unb gibt bann 1 Söffel 3ucfer ober 
©prup unb £ Ütjeetöffel ©alg bagu unb läßt Sitte« nod) einmal burdj* 
fodjen. Sit« ^Beilage gibt man gewärmten IBraten, ^ricabetten, Kalb«* 
cotelet«, £>ammelßeifdj ober ©djfcngmtge. 

«^o^Crüßen mit JtarfoffeCn unb ^ößeCfTetfcß 

(Corned Beef with Russian Turnips and Potatoes). 2 'Portionen. 
1 mittelgroße Kopltübe wirb gefdjält, in SBürfel gefdjuitten, gewafdjen, 
5 SDSinuten gefodjt unb bann ba« Sßaßcr weggegoßen. 9Snn bringt 
man 1-J- 'Pfunb Corned Beef ober 9iiub* ober §ammelßeifdj mit 
SBaßer unb ©atg guin Kodjen, fügt bie gefdjnittenen 3füben, ebenfo* 
Diel Kartoffeln, 1 Lorbeerblatt, Löffel 3udet unb etwa« Pfeffer 
bagu unb laßt Sitte« 2 ©tunben gut fodjen. 

l^tüßett (White Turnips). 2 'Portionen. 4 ober 
5 'ftitben werben gefdjült, in ©treifen gefdjuitten, in ßebenbe« ©atg* 
waßer gettjait, nadj einigen SDSinuten tjcrau«gcnommen unb auf betn 
©iebe abtropfen getaßen; bann mit ffett, £ Söffet 3 U£ fer unb 1 (Sß* 
löffet Gffig l ©tunbe lang gefodjt. S3or bem Stnridjten fdjwi^t man 
1 Söffet 'DScljt mit 1 Söffet 33uttcr unb fügt e« bei. Sit« S3ei* 
läge gibt man CEotelet« ober gebämpfte« 9finb*, Rammet* ober 
©djmeineßeifdj. 
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]2pafft«a&ett (Stewed Pargnips). 2 Portionen. 6 ‘’ßafti* 
♦taten tuevben gemafdjen, gefdjabt, bet Säuge nad) buvdjgefdjnit* 
ten, nodjinal« gemafdjen uttb bann in fjalbfingerlange ©tüde ge» 
fd)nitten. hierauf wirb 5S5affev gum $odjen gebraut, bie ^ßaftinafen 
unb 1 Ü^eelöffel ©alg beigefügt uttb 1 ©tunbe gefodjt. ©obann 
nimmt man 1 Söffet Söutter mit 1 Söffet 9Jief)l in eine fßfanne uttb 
rüfjrt e« untereinanber, mifd)t £ ^ßint non bem SBaffer, in wetdjem 
bie 'ßaftinafen gefodjt fjaben, fjingu, fügt etwa« Pfeffer unb ©alg bei, 
fodjt, rüfjtt e« 5 $D?inuten lang unb fdjüttet e« übet bie “ißaftinafen. 
'311« töeitage nimmt man GioteletS ober 93ratwurft. 

JieCCerte mit ^utterfauce (Stewed Celery). 9Jian 
fdjneibet ben ©eCtevie in ©djeiben ober längtidje ©tüde unb fodjt itjn 
in ©algwaffer meid), welcfje« man bann wieber abgiejjt. SJiit etwa« 
oon biefem Sßaffer wirb bie abgefodjte töutterfauce abgerüljrt unb 
ber ©etterie bann Ijineingetfjan, weldjcr, ohne meiter gu fodjen, an 
einen feigen Ort geftettt wirb. SBeitn Slnridjten würgt man mit 
etwa« SRuSfatnuff. üJian gibt Äalb«cotelet« ober fftinbftctfdj bagu. 

^Ürßtsmus (Stewed Pumpkin). ®er in ©djeiben ge* 
fdjnittene Äüvbi« wirb gefdjält unb gebrüfjt unb, nadjbem biefeö 
Söaffcr burdj baß ©ieb weggegoffen ift, fommt ber $ürbi« mit fri* 
ftfjem SBaffer unb etwa« ©atg an« j$euer unb wirb, wenn er meid) 
gefodjt ift, burdj ein nidjt gu enge« ©ieb gerüfjrt. 3 U biefem 2}iu« 
fommt bann gute 2Jiildj unb einige geriebene bittere SJianbeln. ©o* 
halb eö nodj ein wenig »errüljrt ift, wirb e« mit 3 u ^ er un b 3i mm * 
ober mit geflogenem Pfeffer gewürgt. 9Kan gibt gebratene« ftleifcfj 
bagu. 

$eßraferte gterpfCartae (Fried Egg Plant). 2Jfan 
fdjneibet bie (Sierpflange in i 3°^ bide ©Reiben, fdjält jcbe« ©tüd 
adjtfam, ftreut etwa« ©afg unb Pfeffer über jebe ©djeibe, legt fte 
in« SBaffer, befdjmert fte mit einem Jeder, bamit fte unter 2Baffet 
bleibe unb läfjt fte 1 ©tnnbe barin; hierauf trodnet man fte ftüd* 
weife ab, taudjt fte in öi unb bann in (üradeifrutnen unb bädt fte 
in fjeijgem gett fdjön braun. Sölatt gibt Tomato-Catsup bagu. 

^Cumertfto^C (Cauliflower). 2 'Portionen. 9Jian ent* 
feint mit einem fDieffer ade bie grofgen uttb fleinat 23lättdjen, welcfje 
ben Slumenfoljl umgeben, gertljeilt bann, wenn e« eine große, fdjöite 
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©tunte tft, biefetbe in tteine 9iÖ8rf)en, giel)t bie (Stengel gut ab uitb 
legt fte J ©tunbe in fdjwab gefallene« SBaffer. hierauf werben 
fte in todjenbeS ©atjroaffev gelegt unb bavitt £ bis | ©tunbe ge* 
fodjt; bann legt man fte 1 ©Jinute 3 um 3lbtropfen auf ein ©ieb 
unb vidjtet fie, bie ©tietc uad) unten, tuppelförmig auf einer runbcn 
erwärmten ©cfjiiffel an unb bedt fdjnett 3 U. hierauf tagt man 1 
(Eßlöffel ©utter in einer ©fanne (jeig werben, nimmt 1 Söffet ©Jcbt, 
läßt eS barin fdjmi^en, gießt 1 ©int gleifbbiiibe ober ©lumenfoljl* 
»affer, mit etwa« ©JuSfatnuß, baju unb läßt eS auffoben; bann 
wirb nod) 1 in JBaffer nerrüfjrteö (Eigelb ba$u gerührt. hierauf 
gießt man biefe ©aucc über ben ©tumentotjt nnb ben 9 Jeft in eine 
©anciere. ©tan gibt ÜBiirftdjen, (EoteletS, geräuberten Sad)«, ge* 
tobte £)bf cn s un 9 e ober gebratene £>üf)nd)en ba$u. 

$eBarftetter |f3Cumenfto$C (Baked Cauliflower). 
©tunientot)trefte öom oorigen Dage taud)t man in (Ei unb wäl$t fie 
in geriebener ©emmet ober 3 wiebatf unb bäcft fte bann in ©utter 
ober ©dpnatj. ©eim Slnribten tann man fie mtt gcbadener ©eter* 
fUie umgeben. 

^eöünffet«? Tomaten (Stewed Tomatoes). 2 ©or* 
tionen. (Diefe grubt ftamrnt aus ©eru in ©übamerifa, gelangte 
burb bie ©panier nab ©uropa unb b<ü in Deutfbtanb im ©olfS* 
munbe ben tarnen ©arabieS* ober SiebeSapfel erhalten.) 6—8 fböne 
Tomaten werben mit fobenbem SBaffer gebrüht; man fbält unb 
fbneibet fte auf unb entfernt alle tjarten unb unreifen £t)eite. Dann 
legt man fte in eine ©fanne, läßt fte 20 ©tinuten unter öfterem 
Umrüsten biinften, gibt 1 (Sßtöffel ©utter, 1 Dfjeetöffet 3 u< * cr ' 1 
5C^eetöffet gebacfle Zwiebel, @atj unb ©feffer baju unb läßt nod) 
£ ©tunbe tangfam biinften. ©Jan gibt getobtes unb gebratenes 
gteifb oerfbiebencr ?trt Daju. 

$e6ctcßerte Tomaten (Baked Tomatoes). 2 ©ortio* 
nen. ©on 6 gteid)großeit fböneit Domaten fdjueibet man ein ©tiicf 
um ben ©tiet ab unb entfernt oorfid)tig mit bem ginger ben in* 
neren £f)eit. Dann mifbt mau £ Daffc feingetjacften, gctoditcn 
©b‘«^n* 2 Söffet Söeißbrobfrumen, 1 Söffet gcfjarftc ©etcrfitic, 
2^b ee Iöffel ©al$, 1 ©rife ©feffer unb 1 Söffet gcfdgnoljcne ©utter 
jufammen. Damit füllt man bie Domaten, bäufett bie giilte in ber 
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SOZitte auf, betreut bann mit geriebenem Seifebrob, legt fte in eine 
Pfanne, gibt etwas Söutter barüber, ober gießt 1 Jaffe Saffer in 
bie Pfanne unb bädt in einem tjeifeen Ofen ©tunbe lang. 3JZan 
feroirt biefetben warm. 

$efüCCfe ‘{Somatett (Stuffed Tomatoes). 2 Portionen. 
6 Jomateit werben, wie borfjer angegeben, bon ben ©amentöntern 
gereinigt. 3n einer ©cfjüffet mifeßt man 1 Jaffe trodene Seife* 
brobfrumen mit $ Jtjeetöffet ©aß, 1 ^ßrife Pfeffer, 1 SEßeelöffeb ge« 
tjadte Zwiebel “nb 1 Söffet gefdfmoßene Sutter, füllt bie Tomate 
bamit unb bämpft fte im beifeen Ofen £ ©tunbe. 9JZan !amt auef) 
etwa« ^»iibner» ober Äatbfleifdj jur güüe oerwenben. 

gebratene ‘j&omafett (Fried Tomatoes). 2 Portionen. 
6 Jomaten werben gewafdjen unb quer in 2 §ätften gefcfjnitten. 
Dann legt man bie Hälften mit ber £>autfeite nadj unten in eine 
Pfanne, fdjneibet £ ^funb 33utter in fteine ©tüddjen unb bertljeitt 
fie über bie Jomaten, würjt mit Pfeffer unb ©aß unb läßt fte über 
einem mäfeigen $euer 20 SDZinuten braten. Senn fte Weid) fmb, 
legt man fte mit bem $udjenwenber auf eine gewannte ©djüffet. 
hierauf läfet man bie in ber Pfanne übrige SSutter fdjnefl braun 
werben, mifdjt 2 Söffet SJZefjt bamit, giefet 1 $int 9Jtitdj bagu, rübrt 
f o r t w ä b r e n b bis eS fodjt, Würjt mit Pfeffer unb ©aß, giefet 
eS über bie Jomaten unb trägt biefetben bann auf. 

g^urr^'gtomatett (Curried Tomatoes). 1 Jaffe ffteis 
wirb mefjreremal mit tattern Saffet gewafdjen. Oann mifdjt man 
1 Jfjeelöffel Qjurnjputber unb ©aß jn 1 Ouart gebünflete Joma* 
ten gut ^ufammen. 5luf bem S3oben einer ©adfdjitffel madjt man 
1 Sage Jomatcn, bann 1 Sage ungefodjten 9ZeiS, bann wieber Jo« 
maten bis MeS berbraudjt ift; bodj mnfe bie oberfte Sage auS 
Jomaten bcjtetjen. Oann ftreut man geriebenes Seifebrot barüber, 
berttjeitt einige $tümpdjen Söutter barauf unb bädt bei mäfeiger 
§i( 5 e -J- ©tunbe. SDZan feroirt in ber ©djüffet, in weldjer eS ge» 
baden ift. 

$eßod?fe '^Stats&oCßett (Boiled Sweet Corn). Oie 
SüJZaiSfolbett füllten fo batb atS mögtidj nadj bem ‘Ztbbredjen getodjt 
tuerben, ba fie burdj längeres Siegen ifjre ©üfee bertiereu. Äurj bor 
bem Äodjcn entfernt man bie 33tätterßülfen unb feibenäljntidjen $ä* 
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ben, legt bie Äolben in focfjenbeÄ Sßaffer uub fodjt fie 5 SDJinuten. 
Dann nimmt man fie mit bem Schaumlöffel h^auS, legt fie auf 
eine ©djüffel uitb fernirt. Seim Sffen fdjneibet man bie körnet 
reitjenweife mit einem fdjarfen 9J?effer ab unb gibt etwa« Sutter, 
Sßfeffer unb ©al$ bariiber. 

^»ebürtftefer 'gtfais (Stewed Corn). 2 Portionen. 
4 SDiaiSfolben werben euttövnt unb bie Körner in einer Pfanne mit 
3 Löffel 9iatjm, 1 Söffe! Sutter, £ Üljeelöffel ©atg gemifdjt unb £ 
©tunbe unter öfterem Umrüsten gefodjt. 

§c£mor<jurftett (Fried Cucumbers). Die ©urfen wer* 
ben gefdjält, ber Sänge nach in J 3°ß htäe ©tüdte gefcfjnitten, in 
(5i unb bann in SBeijenmehl getaudjt, gefallen, gepfeffert, in Sutter 
fchön braun gebraten unb hierauf warm feroirt. 

Succotash. 2 Portionen. 1 fßint Sima* ober Sutterbotjnen 
werben ent^ülfl, in einen Dopf mit fochenbem SBaffer gethan, fo ba§ 
fie baöon bebeeft finb — nid)t mehr. 2Ran fügt 1 Dtjeelöffel ©al$ 
nebft 1 fßrife Sacfpulber bei, focht fie 25 SRinuten unb giefjt bann 
ben größeren Dfjeil beS SBafferS weg. Sine gleite SRenge ober 
etwas mehr »on 9RaiS, ber tion bem Äolben gefdjnitten worben 
(Green Corn), wirb bann hingugettjan, £ Eßint 9Rildj, 1 Söffe! 
Sutter, 1 Söffet 2Retjl, Pfeffer, ©al$ unb etwa« 9RuSfatnufj baju 
gemifdjt, unter fortwährenbem 9?ütjren 5 SERinuten lang ge* 
fod)t unb hevnad) angeridjtet- 

"gjtot^&raut (Red Cabbage). 2 fßortionen. Sin recht 
fefter $opf 9iotljfraut wirb, nadjbem bie fd)led)ten Slätter entfernt 
ftnb, in 3 wci $älften unb bann fo fein wie möglich in redjt lange 
©treifen gefdjnitten. 3n einem irbenen ober ©ranittopfe wirb 1 
Söffet Sutter unb 1 Söffcl ©djntalj fjetg gemacht, ober aucf) 4 )ßfunb 
©ped fein gefdjnitten unb bariit 1 feingefdjnittene .ßttnebet gelb ge* 
röftet. DaS gefdjnittene $raut wirb bajngegeben unb mit 3 Söffeln 
Sffig, 1 Söffet 3ucfcr, etwas ©alj, ^Pfeffer unb 1 Daffe SEBaffer in 
2 ©tunben, gut ^ugebedt, weidj gebnnftet. 2Ran fdjwenft eS mäh* 
renb biefer 3eit öfters um, bannt eS nicht anbrennt; wenn eS feine 
23rülje mehr hat, füllt man etwas h^i§cS SEBaffer nadj. Ungefähr ^ 
©tunbe oor bem Stnridjten ftäubt mau 1 Söffet 9Retjl barüber, gibt 
1 ÖlaS 9iotf)mein ober einen in ©tiiefe gefdjnittcnen fäuerlicfjen 9lpfet 
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baju unb läßt bad $raut nod) einmal auffodjen. ©cßweinebraten, 
^ncabeUen, (Snten, ©auerbraten ober Sövotwürfle fdjmeden gut baju. 
3)otf) fotttcu Seute mit fdjwacßem SUtagen 3lott)traut fowoßl, tute aud) 
Saßrifd) $raut ju bett tievbotenen ©pcifen jäßlen. 

^3aj?rtfd^ ^rauf (Stewed Cabbage, Bavarian Style). 
2 ^Portionen. 1 fleiner $opf ober bie £>ätfte eine® großen Äopfed 
SBeißtraut wirb feßr fein, nubetartig, gefdjnitten. 3n einem irbenen 
ober ©ranittopfe läßt man | ißfunb in SBürfel gefdjnittenen ©ped 
beiß werben, fügt 1 Söffet fein gefdjnittene 3wiebet, 1 2Bciß» 
wein ober 1 Söffet Gxfftg, i Saffe SBJaffer ober gleifcßbriiße, fotuie 
bad $raut tjinju unb läßt ed H ©tunbe, gut jugebedt, fodjen. 
$ ©tunbe oor betn 5tnrid)ten ftäubt man 1 Söffet SDteßt, £t)ee= 
töffet ©atj, 1 Stßeetöffel 3 l,c * er ' etwas geriebene ÜJiudtatnuß unb 
Pfeffer bariiber unb läßt ed auftodjen. Sratwürfte, ©otetetd, Sßötel» 
junge ober ©änfebraten eignen fid) ald ^Beilagen. 

$rütt= ober ^Srautt&oßC (Sprouts). 2 Portionen. 
ÜDer SBraunfoljt ift aut beften, wenn er etwas f^rofl betommen ^at. 
S3on 1 Quart $oßl ftreift man bie Sötätter uott ben ©tieten ab unb 
entfernt bie wetten ober Don 9iaupen jerftörten Sölätter unb fudjt bie 
jarten, traufen, (jeraud. Sftacßbem biefe SBtätter in oietem SJöaffer 
reingewafdjen fmb, werben fie in einem Stopf mit tattern, gefallenen 
üßaffer aufgefteflt unb \ ©tunbe lang gefodjt. SDann fd)üttet man 
ben ftoßl in ein ©ieb, gießt fatted SBaffer barüber, brüdt bad 2öajfer 
aud unb wiegt ben $of)t redjt fein. 1 Söffet fein gefdjnittene .ßwie* 
bet wirb in 1 Söffet gertaffener SButter ober ©djmatj getb geröftet, 
etwad feingefdjnittener ©ped, fowie 1 Söffet 9?ieren= ober ©änfefett 
ßinjugefügt ; man gibt bann bad $ot)ltrant, fowie etwad ©atj unb 
Pfeffer baju unb läßt ed 2 ©tunben foeßen. \ ©tunbe uor bem 
$lnrid)ten wirb 1 Söffet 9)ießt barüber geftreut unb £ Staffe 2Jtitd) 
ober füßer fftaßm barnnter gerüßrt ; bann läßt man ed tangfam burdj» 
fodjen. 23eim 3lnrid)ten gamirt man ben $oßt mit Keinen ©eßmor» 
tartoffetn ober gefodjten Äaftanien. 2ltd Söeitage gibt man ©änfe» 
braten, S3ratwürfte ober geräudjerted ©dpoeincfleifcß. 

^3rau«&o£l‘ mit Hafergrütze (Sprouts with Oats). 
®er töoßl wirb nad) oorfteßeitbem Üiecept uorbereitet, gewafdjeu, ab» 
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getodjt unb bann ungerfdjnitten mit 5ett, 2Q3affcr, ©atg unb 
etwaö Zwiebel gefdfmort. ©leidjgeitig fod)t man in einem anbern 
£opfe 2 Söffet reingewafd)ene ^afergrüfce mit ffiaffer unb ein wenig 
Söuttev weid) unb läßt fie nod) \ ©tunbe mit bem Kof)l todjen. 
Kod)t man bie §afergrü(5e gteicf) mit bem Kol)l jufammen, fo brennt 
bev Kol)t fetjr leid)t an. 

^Ötrfmcj oder jZ$eCfd?fto$C (Savoy Cabbage). 2 ‘ißor* 
tionen. Sin fdjöner Kopf Söirfing wirb nad) SBefeitigung ber äufje* 
ven Sötätter in Giertet geteilt, Don ben ©trünfen befreit, \ ©tunbe 
in ftcbeitbem ©aljwaffer getocfjt, fyerauSgenommen, mit tattern SBaffer 
übergoffen, auSgebrüdt unb bann grob geljadt. ®ann röftet man 1 
Söffet feingefjadte 3wiebet i n 1 Söffet Butter ober ftiierenfett in 
einem irbenen ober ©ranittopfe, gibt ben Kofjl tjingu, würgt mit etwa« 
©alg unb geriebener fDiuSfatnug, gießt mit £ Söffet 2Jiet)l Derbidte 
5leifd)brüf)e barüber unb bämpft baS ©emüfe, gut gugebcdt, £ ©tunbe. 
3$orgüglid) fdjmedt ber Kofjt, wenn man itjn mit ber 33rülje Don 
gebämpfter ober gebratener Snte ober ©anS biinftet. 9Han gibt ge* 
fodjteS 9tinb* ober ^ammelfleifd), Sotelets, getobten ©hinten, 3unge 
ober töratwurft nebft Kartoffeln bagu. 

^eifg&rauf, 'gPeifjfiolpC (Cabbage). 2 Portionen. Sin 
fefter, weiter Krauttopf wirb auf biefetbe 5lrt gubereitet wie ber 
333irfingfol)t, bocf) fügt man als SBiirge nod) etwas Kummet bei. 
Änftatt ber f^tetfdjbrü^e tann man 3 £ajfen SBaffer unb 2 Söffet 
fftierenfett benüfcen. £>amntclflcifd), gefodjt ober gebraten, ©djweinS* 
ober KalbS*SotcletS, SBratwurft unb Kartoffeln finb paffenbe ^Beilagen. 

■gÖeifgRraut mit ^ammetfCeifd? (Cabbage with 
Mutton). 2 Portionen. Sin mittetgrofgev Krauttopf wirb Don ben 
äußeren SBlättern befreit, in giertet geteilt, in fingerbreite ©tüde 
gefcfjnitten unb abgebrüht, ©obann bringt man 1 bis fßfunb 
^ammetfteifd) in 1 Quart 2S3affer gum Kodjen, tegt ben gut auS* 
gebrüdten Kot)t in ben ^teifdjtopf, ftreut etwas ©alg barüber unb 
täßt SICteS 2£ ©tunben tangfam fodjen. £)iergu reid)t man ©alg* 
fartoffetn. 9)?an fann aud) bie Kartoffeln mit bem Kraut gufamnten 
fod)cn; in foldjem lege man biefelben 1 ©tunbe Dor bem 2ln* 
ridjten, fauber abgewafdjen, oben auf baS Krant, wo fie tangfam 
gar werben. 
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^auerßrauf (Sauerkraut). 2 Portionen. 33on allen 
$raut* unb $of)larten ift ©auertraut bie am leidjtcften üerbaulicfje. 
$>urd) bie ©äljruttg bitbet ftd) ÜTJitdjfäure, toeld)e bem $raut ben 
eigenttjümtidjen ©erud) unb ©efdjmad Oerleitjt. 1 ^int ©auertraut 
toirb auSgebrüdt; nur toenn eS ju fauer ober ju faljig toure, toirb 
e$ lcid)t getoafdjen. 3» einem irbenen ober ©ranittopfe toirb baö 
ß’raut mit 1 Söffet ©cfjmafi unb fooiet feigem SBaffer, baß e§ ba$ 
^raut bebeeft, 2 ©tunben gefod)t. $od)t man ein ©tücf ©hinten 
ober ©djmeineftcifdj mit bent Äraut, fo toirb eö um fo fräftiger. 1 
©tunbe üor bem 2lnrid)ten Kann man aud) J ’ißfunb gebratenen ©ped, 
otjne bie ©rieben, $u bem $raut geben. 3ft ba$ $raut gu fet)r ein* 
gefodjt, fo gießt man 1 ®ta$ 2Beißmein ober marmeö 2Baffer ba$u. 
gügt man £ ©tunbe oor bem 5lnrid)ten einige in Giertet gefdjnit* 
tene «epfcl ^in^n, fo tarnt ber 2Bein aud) toegbteiben. fRad) Setie* 
ben fann man ba8 $raut \ ©tunbe por bem 2lnricf)ten mit £ Söffet 
9Rel)t ftäubett unb bamit auffodjen taffen, ^afenbraten, Sßratmiirfte, 
©djinten, ÄalbSbraten, SSitbpret, ©dpoeiuebraten unb ©algfartofjeln 
finb paffettbc ^Beilagen. 

Sauerkraut nttf (Srßfen (Sauerkraut with Split 
Peas). 2 Portionen. ®aö ©auertraut wirb in Söaffer toeidjgefodjt, 
abgegoffen, mit 1 Söffet ©djmalj oerriifyrt unb nod) eine 2Beile ge* 
bünftet. Nebenbei tod)t man 1 ^3int trodene ©tbfen in SBaffer meid), 
fdjüttet baö SBaffer ab, gießt 9iinb* ober ©cßroeinefleifdjbrülje baran, 
aud) ©d)in!enbrüt)e, menn man beren tjat, fodjt bie ©rbfen nod) 4 
©tunbe bamit, brüdt fte bttrd) ein ©ieb, laßt fie nodjmald Ijeiß mer* 
ben, bejtreut fie betm ?tnricf)ten mit geriebenem, in 93utter geröfietem 
SBeißbrot, gibt baS ©auertraut in einer attbern ©djüffet auf, gar* 
nirt eS mit SBratmiirften, gibt ©djinten ober ‘■ßöfctfteifd) bapt unb 
ißt firaut unb ©rbfen ^ufammen. 

Sauerkraut mit Jluftern (Sauerkraut with Fried 
Oysters). 2 'Portionen. 2Ran befreit 2 2>utjenb Lüftern oon ben 
33ürten, trodnet fie ab, beftreut febe dufter mit Pfeffer unb ©atg, 
mätp fie in 9Ref)l unb bann in ©i unb geriebenem SSeißbrot, bädt 
fte in tjetfeem ©djmatj Ifettbraun unb ridjtet fte in ber SDtitte beö 
©auerfraitteö, ba3 man itacf) bem oorljergefyenben 9?ecept gefodjt unb 
mit etmaS 2öeißmein unb QRetjlfdjmitje gebunben tjat, an. 
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gauer&rcuif mit fau vev gctfyne (Sauerkraut with 
Cream). 2 Portionen. §at man 1 fßint ©auerfraut, wie oben 
angegeben, gar gcfodjt, fo fcfjneibet man 1 Zwiebel in ©Reiben, 
fdjmigt fie in Söutter roeiß unb Weid), fügt 1 Söffet 2)M)t unb 1 
STaffe fauven fttafjm bagu, läßt eS auffodjen, ftreidjt biefe ©auce burdj 
einen feinen $urd)fd)tag unb rnifdjt baS $raut barunter. 2)icS ift 
befonberS im ^rüfjjatjr gu empfehlen, wenn baS ®raut ben 2Bein= 
gefdjmad tocvtoren Ijat. 

^auerßrauf mit <$ed?t (Sauerkraut with Pike), 
©auerfraut wirb wie angegeben, weid) gefodjt; aud) wirb ein 2rpfünbi» 
gcr £>ed)t gefodjt, in Heine ©tüde gerpftüdt unb oon ben ©raten 
befreit. 3)antt mifdjt man baS $raut mit 1 £ajfe faurer ©alfne, 
ridjtet eS mit bem gifd) fd)id)tenweife in eine fßorgeltanfdjüffel, träu* 
fett etwas ©itronenfaft barüber, beftreut eS mit geriebenem SBeißbrot 
unb gibt etwas gertaffene Sutter barüber ; hierauf bädt man eS im 
Ofen £ ©tunbe. 3lnftatt beS fann ntan aud) gebratenes 

©djweinefteifd) ober gefoc^ten ©hinten öerwenbett. 

cSöroettsal?« (Boiled Dandelions). SD?an benüfct bie crftcn 
©proffen biefeS oorgügtidjen unb billigen grüt)iaf)rgemüfe8 nor bem 
SBlütjen; nad) ber 33tütf)e ift eS etwas bitter, ©egen SSerftopfung 
unb £>ämorrt)oiben ift Söwettgaljn ein empfehlenswertes 33otfSmittet. 
9JJan benutzt bie Keinen SBtätter unb fodjt biefetben wie ©pinat. 

Jlrtifdpocften (Artichokcs). ÜDiefe werben fauber gepufct, 
bie ©pitjeii mittelft einer ©djeere abgefdjnitten unb bie äußeren 331ät= 
ter befeitigt; bann fod)t man fte \\ ©tunben in ©atgwaffcr Weid), 
lägt fie abtropfen, nimmt in ber füJitte ben fogenannten ©art weg 
(alles 9iauf)e unb fjaferige), bereitet eine töutterfauce mit einer ©in» 
tage oon fein gewiegter ‘■ßeterfilie unb ©arbeiten, legt bie 2lrtifd)oden 
giertid) auf bie glatte unb gießt bie ©auce barüber. Strtifdfoden 
gelten als Heilmittel gegen bie ©idjt. 

’jifiHaßatrßeX’ (Rhubarb). SDie SÖtattftiele werben Wie beim 
©pargel abgegogen unb in längliche ©tüde gefdjnitten; in fodjenbem 
ffiaffev läßt mau fte 20 Minuten lang gietjen unb bünftet fte mit 
S3utter unb 3uder gar. 



Digitized by Google 




62 



©ctnüfe 



'jtftofettlioßC (Brussels Sprouts). Stofentoljt gehört ju beit 
feinfien unb »of)lfbmccfenbften ©emiifen. 9iad)bem bie 9iofett öoit 
bem Stengel abgefbnitten »orben, »erben fte fauber gepult, gewa= 
fb en unb in ftebenbent Satgwaffer rafb »eib geforfjt (bie $öpfd)eit 
müffeit jebob gong bleiben) unb mit faltem Sßaffer abgefb»enft. 
Dann bereitet man eine fämige 33utterfauce, legt fte hinein, »iirjt 
mit 2ÄuSfatnuß unb, nadjbem bie 9tö$djen turj barin aufgefodjt, fer= 
nirt man fte fofort. ^Beilagen ftnb: GoteletS, geräuberte 3 un 9 e un ^ 
33rat»ürfle. 

@nMmertgemitfe (Endive). 33on nütjt aßju gelben G» 
bioienföpfen »erben bie etwas bitteren Stengel auSgefbnitten, bie 
Sölätter fauber gewafben, in Saljmaffer aufwaßen gelaffen, abge= 
fb»enft, auSgebrüctt, nid)t $u fein gefbnitten unb in 33utter gebii» 
ftet ; bann ftäubt man etwa« 5Dtel)t barüber unb gibt gleifbbrülje 
unb etwas Butter baran. Hammel* ober $albScoteletS eignen ftb 
am beften ba$u. 

^aCatgemüfe (Dutched Lettuce). 2 Portionen. ®on 
2 feften Salattöpfen »erben bie fd^led)ten Sölätter abgenommen, bte 
$öpfe in 4 Steile gefbnitten, rafb gewafben unb in tobenbeS SSaffer 
gefbüttet. Sobalb ber Salat »eib ifl, wirb er IjerauSgenomtnen 
unb grob gefbnitten. 3nj»ifbm rü^rt man \ Söffet SDtefyl mit 3 
Söffelit falter 9Jtilb> gibt Salj unb ^ gewiegte 3»iebel fowie baS 
333affer, in »eldjc» ber Salat getobt Ijat, baju unb lägt bieS toben, 
bis bie 3»iebet gattj weid) ifl. Dann fc^lägt man eS burb ein 
Sieb, gibt ben gefbnittenen Salat, 1 Söffel SButter unb (fo man 
l)at) J Söffel ftleifbejtratt tjin ju unb fteßt baS ©emiife nod) 4 0tunbe 
attS fteuer, oljne eS fodjeit $u taffen. 

JlroteßeCgemüfe (Stewed Onions). ®ie 3»iebeln (ant 
befielt nimmt man bie großen »eigen „ßwiebeln) »etbett gefbält unb 
in Streifen gefbnitten; matt läßt fte in Sal$»affev attfwaUeu unb 
tobt fie, nabbem baS SBaffer abgegoffen ift, mit gleifdjbrülje »eib; 
bann »erben 2 Söffel geriebenes Weißbrot in ftett gebiinftet unb 
baitiit baS Öemiife oerbitft. fDian fann mit etwas s 3JiuStatblütl)e 
ober Gitronenfaft würden. 9ltS ^Beilage gibt man Santi» ober £>anu 
ntelflcifb- ftür GViunbe ftnb ^rutebcln eine gute Spcife, ber neroöfe 
ober fd)»ad)e Diagen foflte jebob baitiit uerfbont bleiben. 
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l^eferftCtengemüfe (Stewed Parsley). 2 Portionen. 
Sftan wiegt bte gewafdjene ^ßcterfitic recfjt feilt, fobafg man in ge* 
wiegtcm j^uftanbe ungefähr 1 Jeder bod baöon tjat, gibt fte mit 1 
Söffet SButter in einen Jopf unb bünftet fie Weid). J5ann ftreut ma;< 
2 Söffe! geriebenes SBeifjbrot baräbev, gibt ttacf) SBebarf etwas SBaffer 
gu unb lägt baö ©entüfe nod) \ ©tunbe bünften. SBeim 'ätnridjten 
gibt man in SButter gebräuntes geriebenes SBeigbrot barüber. ®e* 
fodjte Jauben ober gefodjteS SKinbfleifd) eignen fid) als Beilage. 

^etp^tger «JICCerCet (Mixed Yegetables). fpiergu ge* 
ijören ©parget, junge Grbfen, 1 Stumenfofjltopf, 2 ®ot)trabi, junge 
2J?ö!)ren. J)ie 9D?öf)ren werben in ©d)eibdjen, ©parget unb Äof)U 
rabi in längliche ©tüddjen gefdjnitten, fobafj man oon jebem ®e= 
müfe einen ftcinen Jeder ood f)at. J)ann foe^t man bie ©emüfe in 
gefatgenem Sßaffer, jebeS adein, weidj, unb lägt fie in einem J)urd)* 
fd|tag ablaufen. 3 Söffet $D?ef)t fdjwifct man in 93utter weidj, gießt 
oon bcm $ocf)waffer ber ©emüfe etwas bei, fatgt unb täjgt eS fodjen. 
|>at eS eine Söeite getodjt, fo gibt matt fämmtlidje ©emüfe hinein, 
täfjt nochmals auffodjen unb richtet redjt gierlid), SBtumentofjt in ber 
dritte, bann bie Sdiötjrenfdjeibdjen u. f. w., an. 9)ian gibt junge 
£ül)ner ober gebratene Jauben bagu. 

$eßod?fer f&urßan&ür&ts (Boiled Squash). 2 Spor* 
tionen. 9)tau fdjält, entfernt unb gerfdjneibet einen ÄürbiS, fod)t 
i!)n in ©atgwaffer 20 SKinuten, reibt itjn burd) einen J)urd)fdt)tag 
unb brüdt baS J)urd)gefd)tagene aus. 3n eine Pfanne gibt man 1 
Söffet SButter, ben ÄürbiS, 2 Söffet füge üDtild), Pfeffer unb ©atg 
nad) ©efdjtnad, rütjrt eS miteinanber, bis eS fod)t, unb füdt ben 
SBrei in eine ©emüfefdjüjfel. 

f|>ef>adiener ^urßanßür&is (Baked Squash). 2ftan 
fod)t unb toenüfjrt bicfeS ©emüfe wie oben angegeben, würgt ben 
33rei mit Pfeffer, ©atg unb SButter, gibt 2 öerrüfjrte @ier fowie 2 
Söffet SDWdf) hinein, fcfjüttet bie SRaffe in eine gut gebutterte S^ub* 
bingSforni ober ©djüffel, ftreut geriebenes SBeifgbrot ober ©rader* 
Jrumen oben barauf unb bädt biefe äftaffe in einem fjeigen Ofen, 
bis bic £>berfläcf)e fid) bräunt. 
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^TTNie Kartoffelftaube, beren Sßatcrlaitb ©übamerifa ift, liefert in 
ihren mehlreid)en Knollen eine« ber billigten 5Botf«nahrung«* 
mittel. 3 U *> en Kartoffeln gehört jcbod) §ett, uw ba« in ben Kar» 
toffeln enthaltene ©tärfemefjl leidjtev toerbautid) gu matten, ©otnit 
ftnb gefodjte Kartoffeln unb frifdje Söutter nid)t nur eine wol)l* 
fdjmcdenbe, fonbcrn auch d)entifd) richtige 33erbinbung. Tie Kartof* 
fein finb ferner eine gang geeignete Beigabe gum Kaffee, guin ftlcifdje 
unb namentlich gur QJJitd^. Kartoffeln allein fönnen ben 50?en* 
fdjen nidjt geniigenb ernähren, rtd)ten oielmehr aücrhanb ©törungen 
im $Berbauung«proceffe an. Me Kartoffeln muffen nad) bem ©d)ä* 
len geiuäjfert Werben, unb mit foldjen, Weldje fd)on geleimt haben, 
follte baffelbc 2 ober 3 mal gefd)cl)en. 33ei bem Grinfaufen bon 
$rüt)fartoffeln foü man nur OöUig reife außwähten, bie man leid)t 
baran ertennt, bag bie ©chale üöllig gang ift, währenb fie bei nod) 
unreifen Knollen in faferigen fäppcfjen baran herumljängt. 

<$tarfoffeCn in de r ^c^aCe 3« ßodpen (Boiling 
Potatoe.s in tlieir Skin). Ta« Kodjen ber Kartoffeln erfdjeiut 
fehr einfad) ; beäl)alb wirb ihm leiber meift gu wenig Mfnterffamfeit 
gefdjentt unb bod) l)änigt bei einer guten Kartoffel ber beffere @e* 
fdjmad non ber forgfältigcn Süctjanblung ab. Tie Kartoffeln wer* 
ben einigemal tiidjtig gewafdjen, mit gut gefalgeuem falten SBajfer 
(auch Wohl mit Kümmelförnern bagu gemifdjtj auf« geiter gefegt, 
um fie bann red)t fdjnell fodjett gu taffen. Ta« SBaffer mufe fnapp 
bie Kartoffeln bebeden unb ber Topf gut gugcbedt werben, ©obalb 
man bie Kartoffeln leidjt mit einer @abel bnrdjftecheu fanit (bei 
neuen Kartoffeln nad) f ©tunbc, gu 2Beil)nad)ten nad) gegen 
Oftern nad) faft | ©tnnbeu Kodjgeit), wirb ba« SBaffer abgegoffen; 
man bedt bie Kartoffeln gu unb lägt fte nod) 5 SÜlinutcn au«bitnjten. 
©ollen bie Kartoffeln befonber« fdjmadhaft werben, fo !od)t mau fie 
nidjt im ffiaffer, fonbem in folgcttber Söeife : lieber ein mehr breite« 
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als tiefe« ©efäß mit fodjenbem SBaffer wirb ein gut paffenber 5Durdj* 
fdjlag gelegt unb in biefem bie rein gefdjälten Kartoffeln, weldje auf 
biefe SBeife oon ben Dämpfen gelodjt werben. Diefe Kodjart ift 
jebet anberen oorgugietjen unb beSljalb finben bie Kartoffelfodjer in 
ber Küdje immer weitere Verbreitung. Om grüfjjahr, wenn bie Kar^ 
toffeln gu leimen beginnen, foKtc man oon jebcr Kartoffel üor bem 
Kodjen an gwei entgegengefeßten ©teilen ein ©tiiddjen abfdjneioen. 
Der unangenehme ©aft unb ©efcfjmacf ber Kartoffeln bringt bann 
an biefen ©teilen wäfjrenb beS KodjenS heraus, bilbet eine hornartige 
£>aut unb bie Kartoffel felbft bleibt baburd) fchmadljaft unb mehlig. 
Sftan adjte barauf, baf? bie Kartoffeln genau gu ber 3 c i* fl ar f»<b, 
wo fte gu Difdj gebradjt werben follen, unb bürfen biefelbeit nidjt 
ftehen, ba fie alöbann ben guten ©efdjniad oerlieren. Um gleid)- 
mäßiges ©arfodjen gn ergielen, füllte man immer Kartoffeln berfel* 
ben @röße gufammen fodjen. 

^aCgRartoffeCn (Boiled Potatoes). 2 Portionen. 6 
fdjöne Kartoffeln werben gefcfjält, gewafdjen unb in ©aljwaffer ab- 
gefodjt ; fmb fte weid), fo wirb alles SBaffer baoon abgefdjüttet unb 
heiße Vutter ober ©djmalg mit gebünfteter Veterftlie ober hellgelb 
gevöftete ^wicbel barüber gegojfen. 9)ian taun fie auefj, nadjbem bas 
SBaffer abgefdjüttet ift, bis gum ©ebraudj warm fieflen, mit etwas 
ganger ^Setcvfilie garniren unb als Veilage gu ftifdj geben. 

$eröftefe ^tarfofifeCrt (Fried Potatoes). Die gefocf)= 
ten Kartoffeln werben in ©djeiben gefdjuitten unb gefallen; bann 
wirb fein gewiegte 3'oiebet in Vutter gebünftet; bie Kartoffeln wer= 
ben hinfittgelcgt unb fdjön gelb gebraten. 

^c^maCgfiartoffefrt (Fried Potatoes— French). 9iofje 
Kartoffeln werben gefdjält, in ©djeiben gefdjnitten, abgcmafdjeit, auf 
einem £aubtud)e fdjtteU abgetrorfnet, in nidjt ljeißent ©djmalg unge* 
fahr 5 Minuten gebaefen, bann herausgenommen, baS ©djmalg heiß 
getnadjt, bie Kartoffeln wieber ljineingettjan, fdjön htuSperig gebaden, 
mit ©alg beftreut unb gu VeeffteatS gegeben. 

^eferftCtenftarfoffeCrt (Lyonnaise Potatoes). Die roh 
gefdjälten, mit etwas ©alg weidjgefodjten Kartoffeln werben rein ab* 
gegojfen, alsbaun mit reidjlidj frifdjer Vuttcr unb geljacfter *i)3eterfilie 
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burd)gefd)wenft. gür bie elften grül)jaljr«fartofieln ift biefe 93ereU 
tung«art fefjr empfel)leu«wertl). 

§arcttoga=^artoffeCn (Saratoga Chips). 2)ian fc^ätt 
1 ober 2 große Kartoffeln, fdjneibet fie mit einem Krautfdjneiber in 
fefyr bünne ©djeiben über einer ©djüffel mit faltem üBaffer, fo 
baß jebe ©djeibe fogleid) in ba« SBaffer fällt. 9Jad) 10 ÜRinuten 
nimmt man eine Portion f)erau« unb trocfnet biefelbe mit einem 
£>anbtud) fdjön ab. ü)?an bratet immer einige auf einmal in Reißern 
©djmal; ljellbraun unb faljt fie bei bem £>erau«nel)tnen. 5Dlan muß 
fie in einer gewärmten ©d)üffel im Ofen bi« jum ©ebraud) warm 
batten, ©ie fdjnierfeu bann fein unb lnu«perig unb werben $um ®ar* 
niren Don üßilbpvet unb ©teaf« benufct. 

<^tarfoflfeCßret (Maslied Potatoes). 2 Portionen. Um 
leicbteften oerbaulid) finb bie Kartoffeln in gönn t»on Kartoffelbrei. 
6 fdiöne Kartoffeln werben gefdjält, gewafdjeti, in £älften geteilt, 
in ©aljroaffer weid) gefodjt unb burd) einen 2)urd)fd)lag getrieben. 
®ann mifd)t man 23utter t>on ber Öröße einer JBatlnuß, 8 Gßlöffel 
Wanne 5Dfild), 1 Stjeelöffel ©alj unb eine Heine ^ßrife Pfeffer mit 
ben Kartoffeln unb ferütrt in einer gewärmten ©d)üffe(. ÜDfan fantt 
aud) mit in 2)utter geröfteten fleingefdjnittenen 3*aiebeln, ober aud) 
fein gcfdjnittenc ©pedwürfel mit .ßwiebeln gebraten, barüber geben. 
Sratrourft, Kalb«* unb ©d)wein«cotelet« ober ©auerfraut fdpneefeu 
gut baju. 

$eßadtener ^tartoflfeCßrei (Baked Potato Püree). 
,f>at man mittag« Kartoffelbrei übrig bctjalten, fo tfjut mau gut, 
benfelben jum Slbenbtifd) in etwa« auberer gorm ju öerwenben. gn 
ber 'ißfannfudjenpfanne läßt man 1 Söffet Söutter l)eiß werben, brüeft 
ben Kartoffelbrei feft hinein, fo bajj er bie gorm eine« biefen @ier* 
fudjeit« befommt unb bätft if)n wie Sierfudjen auf beiben ©eiten 
fdjön braun. 

^artoffeCßäffcßen (Potato Balls). 2 Portionen. 1 ‘ißfunb 
fein geriebene heiße ©aljfartoffeln rührt man mtt 4 (Sigetb unb 
©al$ n ad) Öefdjmacf gut burd), formt fie in nidjt ju große 33ätl= 
djen, panirt biefelben mit groiebarf °‘ >cr ^fetjl unb bratet bie 
üöättdjen in Sutter ljellbraun. 25iefelben werben warm ju Spargel 
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ober fonftüjem frifdfen ©emiife, granffurter Sürftd)en ober 33rat= 
wurft gegeffen. 

^tartoflfeCtt mit JlepfeCrt (Potatoes with Apples). 
2 Portionen. 9JZan fdjält 6 Kartoffeln, fdpteibet fte in Viertel unb 
roäfrfjt fie, fodjt fte bann in ©aljwaffer meid) unb gießt baö Saffer 
fort. 3n3Wifdjen fdjält man 3 faure $lepfel, befreit fte sott ben Ker* 
nen unb fdpnort fte in Saffer mit „^ttder. Kartoffeln unb 
Slepfel merbett öermifdjt, etwas ©ped unb % Zwiebel jufammen qe* 
Ijadt unb auögebratett, an ben sörei gegeben unb nad) ©efdjmad 
gefaljen. 9)Zan gibt ba^u ©djwcincbraten, ©dpoeine^oteletS ober 
23ratmurft. (Sbenfo !od)t man Kartoffeln mit frifdjen Simen ober 
gebörttin fßflaumen. 

|>aure <$tarfoflfeC« (Sour Potatoes). 2 Portionen. 
6 große Kartoffeln mcrben gefd)alt, in ©djeiben gefdjnitten unb in 
©at^maffer beinahe Weid) gelocfjt. Sürflid) gefdjnittener ©ped roirb 
mit fein gewiegter 3 lt *i e ^ c t un & 1 Söffet 2Jtel)l gelb geröftct, f^(etfd)= 
brülje ober SBaffer baran gegoffcn, ncbft ©alj, GEfftg, l Lorbeerblatt 
nnb ein Wenig Pfeffer, bie Kartoffeln baju gegeben unb biefelben 
nod) einmal barin aufgetodjt. SDZan gibt $amntel* ober ©djweinc* 
fleifc^, gratiffurter Sürjtdjen, frifc^e, geräudjerte ober gebratene 
Surft baju. 

^tartoffeCft«cfid?en (Potatoes with Parsley). 2 fßor* 
tioneu. 4 ober 5 Kartoffeln Werben rof) gefd)ölt, in Siertel gefd)nit= 
ten unb fod)enbe$ Saffer barüber gegoffett, worin fte, jugebcdt, eintge* 
mal aufmaQen mitffett. Ü)ann läßt man baö Soffer ablaufen, gibt 
1 Xljeelöffel Kümmetlörner bapt, füllt mit fod)enber ftleifdjbrülje auf 
unb läßt fte bann meid) tocfjen. Sor bem Hnrid)ten wirb gewiegte 
junge fßeterftlie barüber gegeben. §at man nur flehte Kartoffeln, 
fo fann man biefelben mit bcr ©djate fodjen, fdjälen, in ©tüde 
fdjtteiben, einige ^ßfefferföviter, Kümmel unb bie fodjenbe 5leifd)brüf)e 
baju fdjütten. @efod)te$ Rammet* ober Siinbfleifd) ift eine paffenbe 
^Beilage. Sill man ben Kümmel weglaffen, bann gibt man gerie* 
betteö, in Sutter geröfteteä Scißbrot, einige getjadte ©arbeiten nnb 
etwas geftojjene fDZuSfatblütlje baju. 

<$ermcjsftarfoffeCn (Potatoes with Herring). 2 ^o** 
tionen. 6 große Kartoffeln werben mit ber ©d)ale gefodjt, abge^o* 
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gen unb in Sdjeiben gefdjnitten. Ongroifdjen läfjt man tn etwa« 
S3uttcr 1 feingefcfjnittene Zwiebel meid) bünften, gibt 1 i'öffel fDieljl 
bagu, unb wenn bie« unter bcftänbigem 9ftUjren gut oermifdjt (aber 
nidjt braun geworben) ift, riifjrt man e« mit tjalb SBaffer, halb 2flildj 
gu einer fämigeu Sauce. 2 geringe, meld)e Dortjer mehrere Stun= 
ben genjäffert mürben, merben abgegogcn, gepult, in feine Söiirfet 
gefdjnitten, mit ben Kartoffeln unb ber Sauce gemifdjt; nad)bem ein 
Stiictd)eu frifdje öutter bagu gettjan worben, lägt man alle« gufam* 
men uodj etwa« burdjgieljen, aber nidjt fodjeit. Sollte ba« ©eridjt 
nidjt non ben geringen faltig genug fein, fo mufj noch etwa« Saig 
bagu gegeben werben. 

’g’ringefäRarfofireCn (Potatoes ä la Princesse). 2)?an 
bereitet fie non Jperingbfartoffeln, mifdjt barunter Ijartgefodjte, gerie* 
bene Gier, bcftreidjt eine ftorm mit iöutter, fdjidjtet barin bie in 
Sdjeiben gefdjuittene, mit Pfeffer unb Saig unb fleingeljacften 3mie= 
beln in SButter gebämpften Kartoffeln, barauf fein geljadten gering 
mit ben getriebenen Kartoffeln unb ber in Oel gerührten gering«» 
mild), Ijierauf wieber Kartoffeln; gmifdjen jebe Sdjidjt legt man 
Klümpdjeu frtfdje Butter unb übergießt ba« ©ange mit 1 s }$int 3ialjm, 
in weldje 2 Gibotter gerührt mürben. 9)iait läßt ba« ©cridjt £ 
Stunbe im Ofen baden. 

^artoffeCpuflfer (Potato Puffe). J)agu gehören recht 
gute große Kartoffeln; gefdjält unb recht rein gewafdjen, reibt man 
fie roh au t einem SJeibeifcit unb brüdt fie reefjt trodeit au«. J)aun 
reibt man 1 Zwiebel U nb mifdjt fie gu ben Kartoffeln. 3 U einem 
angehäuften Jeder biefer Kartoffeln rührt man 1 Gßlöffel fDteljl, 4 
Gibotter, etwa« Saig unb 1 i'öffel füßett 3iahm, mifdjt bie gu Sdjuee 
gefdjlagenen 4 Giweiß bagu, bädt öoit biefer 2flaffe mit Sdjmatg 
bümte deine Gierfudjen in ber Gierfudjenpfanne auf beiben Seiten 
fdjön heübraun unb gibt fie fofort gu Jifdj. fDian ferötrt bagu 
Gompot ober Salat. 

^a(?m&artoflfeCrt (Cream Potatoes). 2 Portionen. 
SJian jctjmi^t SSutter mit einer feiugeljadten Zwiebel unb 1 Söffel 
SJiehl/ gibt Saig, 1 Söffet gehadte ißeterfilie ober Sdjnittlaud) bajn, 
rührt 1 Jaffe fauren 9iafjm burd), unb läßt 1 Jeder Kartoffeln, 
weldje »orfjer in Salgwaffer gefodjt, in Sdjeiben gefdjnitten unb noch 



Digitized by Google 




Bar toffelfp elfen 



69 



warm fein müffen, barin einmal auftodjen. Sin einfadje«, wobU 
fdjmedenbe« ©eridjt, befonber« ju fRoaftbeef pajfenb. 



$eftod?fe ^üft-^artoffeCn (Boiled Sweet Potatoes). 
2)iefe s JJabrung«pflan;c, weldje unter bem tarnen ©atate in allen 
tropifdjen Sänberti wädjft, ftanunt au« ©übamerifa; ißre Knollen ftnb 
nahrhafter, al« bie Kartoffel, leidjt üerbaulidj unb gefunb. — 2Jian 
wäfdjt unb reinigt bie fügen Kartoffeln, ohne bie ©djale berfelben 
gtt »erleben, legt fie in einen £opf mit fodjenbem Söaffer unb lodjt 
fie, bi« biefelbcn, wenn man mit ber @abel l)ineinftid)t, nod) ein 
wenig ^art in ber fDiitte finb. ®ann gießt man ba« Saffer ab unb 
(teilt ben £opf etwa« oom fjeuer guriid, bedt eine ©eroiette barüber 
unb läßt nod) 10 SDlinuten bämpfen. 2luf biefe Seife gefodjt, wer* 
ben bie Kartoffeln meljlig unb troden. 

$eßacfiene ^üfij^artoffeC« (Baked Sweet Pota- 
toes). 21ian wäfdjt unb reinigt Kartoffeln gleicher ©röße, ohne bie 
©djale ju befdjäbigen, legt fte in eine ©adpfanne unb läßt fte bann 
im beißen Ofen fo lange baden, b^8 fte, Wenn man biefelben mit 
ber £anb brüdt, in ber 3Jfitte Weid) erfd)einen. 2J?an feröirt bann 
fdjneü, oljue bie ©djale abjujieben. 

$eßrctfene güfa^arfoflfeCn (Fried Sweet Pota- 
tocs). ©efodjte Kartoffeln werben gcfdjält unb ber Sänge nad) in 
©djeiben gefdjnitten. 3 Söffet ©ratenfett werben in eine ©ratpfamte 
getljan, bie Kartoffeln mit etwa« ©alj unb fßfeffer beftreut, in ba« 
beiße fjett gelegt unb auf beiben ©eiten gebräunt, ©ie müffen bann 
fd)ucll ferpirt werben. 

J>ür$=^tarfoflfe£jt aufampärmett (Sweet Potatoes 
to be warmed overj. ©efodjte ober gebadene ©üß=Kartoffeln 
werben in ©djeiben gefdjnitten. 3 U einem $int biefer ©djeiben 
nimmt man 2 Söffet fflutter, 1 ^beelöffel llein gefdjnittene 3>niebel, 
£ ^ßint gleifdjbrübe, ©atj unb Pfeffer nad) ©efdjmad. 3uerft tljut 
man bie ©utter in eine ©ratpfanne ; wenn beiß, fügt man bie Kar* 
toffeln unb .ßwiebeln binjtt unb bratet unter leistem Umrübrett bi« 
fie beübraun finb ; bann nimmt man fte mit bem ©djaumlöffel ber* 
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auS unb ßält fie im Ofen manu, wäljrenb man bie ©auce fertig 
mad)t. $u ber in ber Pfanne übrig gebliebenen SSutter gibt man 
1 Söffet 9Jiel)t, rüßrt eS orbentlid), mifdjt bie gleifdfbvülje bagu, unb 
läßt eS unter fortmäßrenbem 9iül)ren auffocfjen, gibt Pfeffer unb 
©alg baju, nimmt eS öom treuer, rüßrt nod) 1 Grigelb hinein, fdjüttet 
bann bie ©auce über bie Kartoffeln unb feroirt. 

^affattxettgetttüfe (Purde of Chestuuts). 2 Portionen. 
SBon 1 Ouart Kaftanien Werben bie braunen ©djaten mit einem 
fdjarfen SWeffer entfernt, bann in fodjenbem SEBaffcr einige SJiinuten 
gebrüht unb bie §aut abgewogen. 2)ann gibt man 1 Ouart SBaffer 
ober Jleifd)brül)e mit einigen ©tüddjen ©ellerie in einen £opf unb 
fod)t bie Kaftanien ^ ©tunbe barin. hierauf Werben fte burd) einen 
jDurdjfdjlag gebrüdt, 1 Söffet SButter, \ SEljeelöffet 3uder, ^Pfeffer 
unb ©alg barunter gerüljrt unb mit etwas 33rüfje gum Kodjen ge* 
bradjt. ©otetetS unb jebeS ©eflüget paßt bagu. fjrifdje Kaftanien 
batten ftd) nur bis Februar ober SUtärg. 3n falteS SBaffer gegeben, 
ftnfen bie guten unter, bie fdjledjten fcßwintmen oben. 

<$taff ernte« tttif JlepfeCtt (Stewcd Chestuuts with 
Apples). ©roße, fdjöne Kaftanien, bie »on ber äußeren ©djale be* 
freit finb. Werben in SBaffer weid)ge!od)t, gefdjält, in SButter unb 
etwas 3uder gebünftet unb mit gefdjätten, in ©djeiben gefdfnitte* 
nen, in etwas SBaffer mit 3uder un ^> Sitroncnfdjate weicßgebünfte* 
ten Hepfeln üermifd)t, um fte bann gu ©ans* ober £rutl)al)nbraten 
gu geben. 

$eßoc$fe ^taffantett aCs 'gSetCage 31* ^emu. 
fett 06er Ragouts (Boiled Chestuuts). 5D?an entfernt gu* 
erft mit einem fdjarfen 2)feffcr bie braune ©djale, wirft bie Kafta* 
nien bann in ftebenbeS Söajfer, läßt fte eine furge 3eit lodjen, titelt 
fte in faltem SBaffer ab, reibt mit einem Üudje bie braune $>aut ab 
unb bünftet fte in einem glaftrten ©opfe mit SBaffer, SButter unb 
ein Wenig 3uder toetdj, läßt fte troden ablaufen unb legt fte in baS 
Ragout, ober garnirt Kofjl* ober ©pinatgcmüfe bamit. 

glßatttptgttOtts (Stcwed Mushrooms). Unter allen ‘jßil* 
gen ift ber ©fjampignon ber feinfte unb in gewiffer SBegiefjung ber 
biöigfte, ba 3ebermamt, ber über einen ©arten, Keller ober teer* 
ßefjenbeS 3* mmer i u Verfügen l)at, im ©tanbe ift, faß foftenloS 
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immer frifdje Champignons fetbfl $u jtefjen. 3n bem Capitcf über 
©inmachen ber ©emüfe fxnbet bie Champignon$ucf)t ©rwähnung. 23e* 
fonberS ju ©emiifcn, ©uppcn, 9tagout8, ©aucen u. f. w. ift ein 
3ufafc pon Sf)ampignon8 auSgcjeicfjnet unb gibt benfetben einen 
befonbercn SBofjtgefchmacf. 

3D?an fcfjneibet bie 2öur$ef berfetben ab, bie £>aut non £>ut 
unb ©tiefen, Wenn fie hart geworben, waS bei ben [ehr großen ber 
§aü ift, unb befeitigt bie unter bem $ute ftfcenben 33fättd)en, rocnn 
biefelben burcf| Elfter gelitten haben — fonfl nidjt, benn gerabe fie, 
ebenfo wie bie £>aut Dom £>ute, enthaften toiet beS eigentf)ümticf)en 
©ewiirjeS, wenn fte fung finb. ?lm beften fmb beSljatb bie Meinen 
runben feften Champignons, ©obalb öoit biefen bie ffiurjel obge* 
fchnitten unb bie ©tiefe burcf) leirfjteS 3Ibfd)aben gereinigt finb, wer* 
ben fte, ohne bafj man erft ben fmt Dom ©tiefe trennt, in faftcm 
SBaffer abgefpiift, bann in ein irbeneS Cafferof mit herßcr 33utter 
ober 9?ierenfett gefdjüttet unb unter §injnfügen toon ©al$, Pfeffer, 
gehadter ^etcrfifie unb 1 2)tefferfpit}e 2Jtef)f in ihrem eigenen ©afte 
£ ©tunbe fang gebünftet. 2Benn man bie Champignons ju fange 
lochen faßt, werben fte hart. Sttan gibt ©(hinten, geräucherten £acf)S, 
{Jleif^tlöSchen ober ÄalbScoteletS baju. 
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<$üffmfrüc£fe. 

B ohnen, Srbfen unb Sinfen legt man bie 9?ad)t oor bem Kochen 
in falte« SBaffer, meld)e« am 2Rorgen abgegoffen wirb. 2lUc 
£>ülfenfrüd)te ftedt man mit foöiel faltcm SBaffer auf« Jeuer, baß 
ba« SBaffer bie ^rüdjte gerabe bebecft, unb fal$t fte erft, menn fle 
meid) gefodjt finb. 

Sine SRefferfpifce Patron (bicarbonate of soda) auf jebe« 
Eßfunb ober ^int baju getbait, bejdjleunigt ba« 2öeid)merben. 9iur 
bei gelben Srbfen ift biefer 3 u l a Ö nid)t ju empfehlen; biefe betont* 
men baoon einen faben ©efdjmad. 

Kodjt ba« SBaffer 3U febr ein, fo barf man nur beiße«» ant 
beften fodjenbcö 5Baffcr baju fdjiitten. ferner riibrt man fpülfen* 
friidjte beim Kodjen nid)t 11m, ba fte baburdj (eidjt anbrettncn ; man 
halte, um ba« ?lnfe^en ju oerbüten, immer geuügenb ijlüffigfeit 
barauf. 2Biö man Srbfenbrei fodjen, fo belegt man ben löoben be« 
Dopfe« mit einigen gefd)älten Kartoffeln, gibt bie Srbfen unb ba« 
SEBaffer bariiber unb lägt fte, ohne umjurübren, meid) fodjen. Die 
Srbfen fmb baburd) oor bem 'Jlnbrennen gefdjübt unb ber ©efdjmad 
mirb nid)t beeinträchtigt. Durd)gefd)lagene £>illfenfrüd)te fmb mobt* 
fdjmedenbcr unb aud) leid)ter Oerbaulid). 

^irtfett (Lentils). 2 Portionen. 1 Eßint ?infen merben ge* 
leien unb über 9tad)t in faltem SBaffer eingerueidjt ; man gießt bie* 
fe« am EDiorgen ab, fef}t fte mit frifdjcm Saffer auf« Reiter unb 
läßt fte \ Stunbe fodjen. Dann gießt man ba« SBaffer ab unb 
erfetjt e« burd) attberc« fodjenbe« ffiaffer, morin man bie Sinfen 2 
©tunbcn fodjen läßt, ©obalb man einige baoon mit ben Jin* 
gern jerbritden fann, fmb fte gar. Dann nimmt man ©ped, 23ut* 
ter ober ERierenfett, fd)mi£t bariit 1 Löffel 2Rel)l gelb, fügt 1 fein* 
gefdjnittene Riebet b* n 5 u unb läßt fie gelb röften. Da« ^toicbel* 
mehl gibt man in einen Dopf, gießt etroa« ftleifd)brübe, ober üon ber 
Sinfenbritbe baju, rührt um, faljt, gibt 2 Vöffet Sfftg baju unb focht 
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e8 auf. $)ann wirb eS gu beu Sinfen gefdjüttet, umgeriiljrt unb, 
nadjbem baS ©ange ein wenig bur.tgegogen, angeridjtet. 9 Jtan fann 
audj ben Sffig wegtaffen; bie Sinfen fmb bann aber nidjt fo tcid)t 
Derbaulid). ^affeitbe Seitagen fmb Srat= ober Slutwurft, gebratene 
$atbölebcr, Soteletö ober granffurter Siirftdjen. Uebvig gebliebene 
Sinfen fann matt burdjfdjlagen unb mit ftfeifdjbriitje »erbümtt gu 
einer rootjlfdjmerfenben Suppe Derwenben. «Dian gibt in Söutter ge* 
röfteteS Seißbrot in bie Suppe. 

cStrtfert un6 "gleis (Lentils and Rice). 2 Portionen. 
2)ie Sinfen weibcn nad) torfteljcnbem Siecept gefodjt; bann wäfdjt 
unb fod)t man 1 Jaffe 9ieiS. 2 Söffet Söutter läßt man in einer 
«Pfanne fdjmctgcn, gibt 1 feingefdjnittene ^wiebet, bie Sinfen unb 
ben 9iciS bagu, läßt unter fortwätjrenbem Slüfjren nodj 15 «Diinuten 
fodjen, würgt mit etwas ^Pfeffer unb Satg unb ridjtct au. 

(Srßfertßrei (I’uree of Peas). 2 «Portionen. | «Pfiutb 
Srbfcn werben getefen, gewafdjen unb in lattem SÖaffer eingewcid)t; 
biefeS gießt man am «Diorgeit ab, fept bie Srbfen mit tattern Soffer 
auf baS jeuer unb läßt fie, gugebeeft, weid) fodjen. «Dian fann and) 
geräudjertcö Sdjmcinefleifd) mitfodjen. Sinb bie Srbfen nad) 2 — 3 
Stunben weidjgefodjt, fo werben fie burdjgefdjtagen. 1 Söffet «Dietjl 
röftet man in Satter ober ©änfefett gotbgetb, bämpft 1 Söffet flein* 
gefdjnitteue 3wicbel bann, fdjiittct bie Srbfen bagu, läßt «Meö gu 
einem biden Srei auftodjen, gibt gunt Serbünnen etrnaö Sraten» ober 
gteifdjbrüfje bagu unb fatgt nad) ©efdjmad. Seim Snridjten Tann 
man etwas braune Sutter barüber geben unb gebratene Seißbrotftrcif 
d)en imÄrange tjerumfteden. grifdie ober gcräud)erte Surft, gewäfferte 
geringe, befonberb aber Sdjinten mit Sauerfraut fdjmeden fetjv 
gut bagu. 

gDetföe g3oß«ert (Boiled Reans). 2 «Portionen. | bis 
| Sruub Ueine weiße Sonnen werben ben 9lbcnb »oiljer in fattem 
Saffer eiugeweidjt. "Dann werben fie mit frifdjem, fattem Soffer, 
worin 1 «Diefferfpipe «Natron (bicurlMinato of suda) aufgetöft ift, 
auf baS geuer gefept unb man läßt fie ungefähr 3 Stunben fodjen. 
SS ift fefjr barauf gu ad)ten, baß bie Sot)nen nidjt anbrenitcn ; fie 
follten gang bleiben unb fid) babei bod) fämig fodjen ; füllten bie 
hülfen febodj tjart bleiben, bann fdjlägt man fie burdj. Steiben bie 
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Boljncn gang, fo mad)t man eine 2Dicf)lfd)wit}e t>on 1 Söffet Butter, 

1 föffel 9Jief)l unb 1 Heingefdjnittenen 3>oiebel, gibt etwa« (Sfjig ober 
C£itronenfaft unb ©alg bagit unb läßt Sitte« nod) ^ ©tunbe tangfam 
fodjen. Beilagen finb gelodjter ©djinfen, gebratene Seber, Bratwurft, 
@otelet« ober gewärmter Braten. 

g8o(jnenßrei (Purde of Beans). 2 Portionen. £ ^ßfunb 
weifje Boljnen werben nad) bem oben ftel)enben fRecept mit 1 fein« 
gefd)nittenen SD?öf)rc, $ Bfunb ©djinfen unb 1 gerfdjnittenen 3^iebel 
gefodjt unb bie Bohnen burd) ein ©ieb geftridjen. ®ann rüljrt man 
etwa« Butter unb einige Söffet fRafjm barunter, würgt mit Pfeffer 
unb ©alg unb feröirt. 

greife«? gäo^rten mit JlepfeCtt (Beans with Apples). 

2 Bortionen. 2>ie weidjgefodjten Bohnen werben burd) ein ©ieb 
geftridjen unb etwa« Butter unb ©alg bagu geriiljrt. daneben fod)t 
man einen wofylfdjmedenben Slepfelbrei mit etwa« 3 uc * er ' Zitrone 
unb ein wenig Butter, mifd)t bann bie Slepfel gu ben Bohnen unb 
beftreut ba« ©eridjt mit geriebenem unb geröjietem SBeißbrot. Sil« 
Beilage gibt man ©d)Wein«cotelet«, Bratwurft, ©djinfen ober ge« 
bratene ?eber. 

gleiße göo^tten mit g&iCc$ (Beans with Cream). 
2>ie weid)gefod)ten, burd)gefd)lagenen Botjnen werben mit 9J?ild) auf« 
gelodjt (ber Bret batf aber nidjt biinner werben, al« gewöhnlicher 
Kartoffelbrei), mit etwa« Butter unb ©alg öerrüljrt unb auf bie 
©d)üffel gegeben, weldje man mit einem Kräng »on gefdjmorten, ge- 
fdjnittenen Äpfeln umlegt. Beim ©djmoren gibt man gu ben SUpfetn 
ein wenig Butter unb etwa« 3 U( * er * 3n ©djeiben gefdjnittene«, 
etwa« angebratene« ©uppenfleifd) munbet bagu. 

$eßod?ter <$ominp, gflaismus (Boiled Hominy). 
2 Bortionen. Man wäfcfjt 1 Xaffe weißen ,'pontinp in faltem SBaffer 
unb läßt itjn über 9iad)t in etwa« gefalgenem Saffer, ungefähr 3 
Üaffen ooö, einweid)en. Stm anbern SRorgen gießt man Stile« in 
eine Bf QtU1 ^ gibt etwa« fodjenbe« SBaffer bagu, bedt gut gu, foefjt 
1 ©tunbe lang, gibt etwa« fiifje SDiild) unb 1 Söffel Butter bagu, 
läßt nod) einmal aitffod)en unb gibt e« gum ?^rüf)ftüd. 



Digitized by Google 




Jpüifenfrücfjte 



75 



^SoutCComrets (ßoiled Rice). 2 Portionen. Sieis ifl 
ein gefunbeS, leidjtuerbaulidjeS 9?aljrungSmittel. | ‘ißfunb guter 9{ei$ 
wirb auSgelefcn, mit laltem SSaffer gemafdjen unb mit fodjenbem 
Söaffer abgebrüfjt. Dann gibt man 1 )ßint SBaffer, 1 ST^eelöffet 
Söutter, ©al$, 1 fleine 3 n ” e & e *' i Selleriefopf unb ben 3tei$ in 
einen Dopf unb läßt Me$ langfatn 2 ©tunben jugebedt fodjen. Der 
9iei$ barf nidjt gerührt werben, bamit bie Körner gan3 bleiben, 
©obalb er gar ifl, wirb bie Zwiebel unb ber Sellerie entfernt, ber 
9leiS in eine ©djüffel getfjan unb mit gefjadter ‘ißeterfilie ober ein I 
wenig geriebener 2Ruöfatnuß beftreut. 2Jlan !ann audj ben 9teiS in 
gleifdjbrülje fodjcn; boef) ifl e$ oortfjeilfjafter, ba$ gleifdj für fid) 3U 
fodjen, ba eS fdjmadfjafter bleibt, unb erfl oor bem Slnridjten non 
ber eingefodjten l^^tfdjbrü^e beijufügen, ofjne nodjmalS aufjufodjen. 

■g$eCfd?er ^lets, “gUfotto (Boiied Rice, Italian Style). 

2 Portionen. SJJatt brübt \ ‘■ßfuub 9fei$ einigemal mit fiebenbent 
Baffer ab, läßt ifjit mit fodjenber i^teift^bviilje meid) fodjen, gibt 
(Satj, Pfeffer, fDluSfat, 1 (Sßlöffel Söutter unb 2 linken geriebenen 
^armefan* ober ©djweijerfäfe baju. fliadj 10 bis 15 ÜKinutcn, 
wenn ber ffteiS gäben jiel)t, ifl er fertig. Sauet* ober 9linberbra= 
ten fdjmedt am beften bagu. 

$räupd?ert (Boiied Barley). 2 Portionen. 4 $funb 
feine (Graupen werben mehrmals gemafdjen, in einem irbenen Dopfe 
mit faltern Baffer unb 1 Eßlöffel Söutter 3um Äodjen gebraut, häufig 
umgerül)rt unb unter aümäljligem 3 u fli e B en tiou gleifdjbrülje lang= 
fam meid) gefodjt, mo^u, fe nad) ber ©tärfe ber ©raupen, 2—3 
©tunben erforberlid) ftnb. @twa8 ©itronenfaft ober 1 ©laS Beiß* 
wein jugefe^t, oetbejfern ben ©efdjmad. DaS gleifdj, Woraus bie 
gleifdjbrülje gefodjt worben ift, gibt man ba$u. 2Jlan gibt bie 
©räupdjen aud) gu $albfleifdj, Dauben ober .£>ufjn. 
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gtfeifd^fpeifm. 

Jb IS bie njidjligflc 9iafjrung für alle Sütenfdjen — bie ©egetarianer 
ausgenommen — gilt mit 3tedjt bie Steifc^na^vung, unb Oeber* 
mann weiß, baß bicfelbe ben 2)tenfdjen träftiger madjt, als bie 9fafj* 
rung aus bem ‘’ßflaugenreicfje. gür bie Äodjfunft ift eS befonberS 
mistig gu wiffen, baß bie gleifdjfafer burdj ©äuern weidjer gemadjt 
werben fann. J)eStjalb eignen ftd) gu »ielen f^leifdjfpeifen faure ©ei» 
gaben ; beSljalb gehört and) gurn ©raten ein ©alat. 9iur ein leifer 
Slnflug öon ©äure tft bent SJtagen guträglid). Oft baS ^leifdj, na» 
mentlid) altes, einer übermäßig fauren ©eige unterworfen worben 
unb färbt eS bann beim (äffen bie 3 un 9 e unb Rippen wetfj, bann 
welje bem Ufagen ! glcifd), baS einige Jage alt geworben, (jat einen 
eigentljümlidjen ^vogeg burd)gemad)t — bie SRortification. ©ei bie» 
fern ©togeß Ijat ftd) im gleiftfj eine ©äure gebilbet, bie ©äljrungS» 
2)iild)fäure. J)iefe ©äure leiftet nun baS ©leicfje wie ber Sffig, mit 
bem man baS ^leifdj beigt ; fie madjt nätnlid) baS ftleifcfj mürbe. 
'Bei einigen Jfjieren, g. ©. ber ©Silbente, ift baS ^kifd) fd)on in 
einigen ©tunben mürbe ; beim £5djfenfleifdj bauert eS im ©ommer 
einige Jage, im Söintcr burd)fd)nitt(id) eine SBodje. 9?oljeS f^feifd) 
gu effeit ift nidjt gefunb. 9lbgefeljcn baoott, baff bie $odjfunft bem 
ftleifcfje allerlei feinen ©efdjinacf gu geben oermag, ift aud) beSljalb 
rof)cS ^leifdj nidjt gu empfehlen, weil man bamit allerlei Ungegiefer 
unb ß'vanfljeiteu in ben l'eib einfiiljren fann. ©obalb baS Jleifdj 
ben ©iebepunft beS SBaffcrS auSgeljalten fjat, ift nidjtS meljr gu 
fiirdjten; biefer 2Barmegrab töbtet jeglidje ©rut. 

J)er £>auptbeftanbtljeil beS §lcifdjeS ift baS (äiweiß, wetd)eS in 
faltem ffiaffer fetjr leidjt löSlid) ift; beSljalb foüte baS Qdeifdj nid)t 
gewafdjen werben, will man nidjt einen guten Jtjeil feines ÜBertljeS 
Verlieren. 9)iait fann baS glcifdj anftatt gu wafdjen, ebenfo gut mit 
einem fcudjten Judje abreiben. 

Jas Klopfen bes «flnfdjfs oor bem $oefjen ober ©raten ift 
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fcringenb gu empfehlen, roeil baburcf) bie §üöe bet SJiuöfelfafer ge* 
fprengt unb teuere fomit gelodert wirb. Unmittelbar öor bem Gin* 
legen in bie Sratpfannc legt man ba« gleifdj auf etn Äüdjenbrett, 
Hopft e« mit einem ^lopfljolg gang gehörig, aber nur gegen bcn 
gaben be« gleifdje«, alfo an ben beiben entgegengefefcten Seiten, 
unb trodnet bann mit einem Üudje ab. 

Seim ^odjen brs 3?leifd)f8, befonber« be« SRinbfleifcfje«, wenn 
e« Äraft unb Saft bemalten foQ, ift golgenbe« gu beobachten: 

35ie Änocfjen unb bie Keinen “Slbfrfjnitte fann man in ba« falte 
$odjwaffer legen, bamit bie $raft in bie Srülje giefjt; ba« gleifd) t)tn* 
gegen barf nie mit faltem 2Baffer beigefteüt werben,, fonbern man 
gibt e« in focfjenbe« '.Baffer, welche« bereit« gefallen ift, taudjt 
e« unter ba« focfjenbe Sßaffer unb lägt e« langfam weiterfodjen. Gin 
bider eiferner £opf ift beim gleifdjfodjen einem bünnen Gifettbledj* 
topf immer üorgugieljen, ba biefer gu fd)itell abfüfjlt ober gu ftarf fodjt. 

jDaö graten bes Jleifdjrs im Ofen ift nid)t fo einfad). Um 
einen naljrljaften, wofjlfdjmedenben unb leicfjtüerbaulidjen Sraten auf 
ben lifd) gu bringen, muß bie §au«frau »erfteljen, ba« geuer be« 
Sratofen« gut gu reguliren. 'Dian madjt oorfjer bei gefdjloffenem 
Sadofen-SentU tüchtige ."piße, füllt al«bann nur wenig $oljlen nad) 
unb ftellt ben Ofen ab; ber Sadofen l)ält bann ftunbenlang gleiche 
$ipe uub ift mitunter nur ein leidjte« Ueberftreuen oon Noblen nöttjig. 
Stellt man bie Sratpfanne mit faltem SBaffer in ben Ofen uub ba« 
iBaffer fomrnt guttt Äodjen, ober wenn einige Ijineingefprifcte tropfen 
SBaffer aufgifdjeit, bann ift bie §i^e red)t. G« ift ber größte gelj= 
ler, einen Sraten in einen falten Ofen ober in eine falte Si ail >w gu 
bringen, weil baburd) langfam Saft unb $raft au« bem gleifdje 
entweicht, bajfelbe faftlo«, trodeit, unfdjinadljaft unb fdjwer oerDaiu 
lid) wirb. Oa« Giweiß fotl auf ber Oberfläche be« gleifdje« in 
einer Ijeigen fßfaune fofort gerinnen ; ber Sraten muß umgewenbet 
werben, bamit bie Obcrflädje fofort angebraten wirb mtb ber 3aft 
nidjt au« bem gleifdje entweichen fann. Gin luneinftedjen mit ber 
®abel ift beim Umbrehen uubcbiugt gu oermeiben. Seim Giulegen 
be« gleifd)e« in bie Sfanue fpare man nidjt mit bem gette, bodj 
muß e« ftet« oon berfelben Sorte wie ba« glcifdj fein; e« ift unnö* 
thig, immer blo« Sutter gu gebrauchen, gette £)aminel=, Sdjweine* 
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unb ©änfebvaten »erben nur mit SBaffcr jugefetjt. Sfußer beim @e* 
flügel unb $alb«braten fann man unter ba« fjleifd) eilte ?age 3««* 
beltt legen. 2Kan foü, um ben ©raten redjt faftig $u fabelt, ißn 
fleißig begießen, unb foUte er gu braun »erben, il)n mit ftarfem 
Rapier bebedcit. 2Birb bie ©rütje braun, fo gießt man | Daffe 
f)eiße« Saffer ba$u, bamit bie ©auce nidjt bitter ober brenjlid) 
fdjmedt. 5D?an barf nidjt $ut>iel ftliiffigfeit nadjgießen, fonft mirb 
man feinen guten traten, fonbern nur ©djmorfleifcf) erzielen. S0?an 
foU ba« gfeiftfj nidjt ju friitj faljen, »eit baburdj ber befte ©aft 
fjerauöiieljt ; ade«, wa« £aut Ijat, erft bann, wenn e« fdjon fjeiß ift, 
weil ba« ©alg bann beffer einbringt ; (Geflügel fod man nur bon 
innen faljen. Durdj lange« ©teljcn oerliert jeber ©raten, »c«fjalb 
fofortige« Slnricfjten burdjau« evforberlidj ifl. 

Grin billige« unb babei außerorbentlid) gute« Bratrnfett fann 
man auf fotgenbe Seife fjevfleHcn: 1 ©funb 9iinbernierenfett mirb 
mit 1 Daffe SDiildj fo lange gefodjt, bi« bie 2Jiildj öerfodjt ift; bann 
läßt man 4 (Eßlöffel ©utter bariit jergefjen, viifjrt gut um, gießt ba« 
©an^e in ein ©efäß unb läßt e« erfalten. Da« bamit gebratene 
gleifcfj fdjmedt fräftiger, al« in reiner ©utter gebratene«, unb be* 
fommt eine fdjöne 5 ar & e - 

Da« 5pitken erhält ade ©raten faftiger unb gibt bem angeridj* 
teten gleifcfje ein Ijübfdje« Sluöfeljen. 2Jfait fpieft bei bem ©eflüget 
bie ©ruft, beim Jpafen ober $irfdj ben SRüden unb an ©raten non 
9finb= unb $albflei)dj ben Dljeil, »eldjer ben größten Durdjmeffer Ijat. 

Ser feine £eit jum ©piden Ijat, foUte auf ©raten, ©eflügel 
unb befottberS Silbpret reicfjlid) ©pecffdjcibeu legen ober binben, 
öorau«gefe^t, man fann reinen, Ijarten, »oljlfdjmedenben ©ped gu 
biefem 3 roec & befommen ; Suftfped ifl am öovgitglidjftert. 

9J?an entfernt bann aber furj nor bent ^Inridjten biefe ©ped= 
fdjeiben t>om $leifdje, bamit ber ©raten glcidjntäßig gebräunt »erbe, 
©fan fann bie ©pedfdjeiben franjförmig um ben ©raten legen ober 
feingefjadt unter ©ratfartoffeln mifdjeu. 

Die Äunft einer guten Äi'idje jeigt fid) beim ©raten in ber iljm 
beigegebetien Braten (aucc. 2)fan muß beim ©raten barauf adjten, 
baß ber ©ratenfafc fid) nidjt $u feft an bie ©fanne anfe£t; fobalb 
bte« gefcfjieljt, fdjabt man iljn oon ben Sänbeit ab unb rüljrt ilju 
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unter bie flüffige (Sauce. 9tad)bem ber ©raten t)erau«genommen, 
wieberljolt man biefeö ©erfahren, gießt bie Sauce burd) einen feinen 
25urd)fd)!ag, nimmt ba« übcvfliiffige ftett ab, riif)rt etwa« v Hfc!)l in 
faltem SBaffer an unb gibt e« in bie in ber ©ratpfanne befinblidje 
todjenbe Sauce. 3ft bie Sauce gu fatgig ober gu bunte! geroorben, 
fo tarnt man fie mit etwa« SDiild) oerbeffern. 

®a« graten auf bem tio|t (Broiling) gefd)ief)t mit tleinen 
§Ieifd)ftücfen, (Sotelet«, Meinem ©eflügel unb ftifd). 3n ber cngli* 
fdjen unb ameritanifdjen $itd)e mirb biefe 5lrt be« ©raten« oft am 
gemanbt, bocf) gehört gum (gelingen große ©orftd)t unb oiet Ucbung. 
Obgteid) ba« fteuer in ftarfer GHutf) fein muß, barf e« bod) nidjf 
9iaud) ober @a« entmicfelu. ®a« gleifd) ober ©eflüge! barf ttidjr 
borget, fottbevn erfl nad) bem ©raten gefallen werben, ferner barf 
niema!« in ba« gleifd) geftodjen werben, ba fonft ber Saft entweicht 
unb ber traten trocfen wirb. Um ba« gleifd) wätgenb be« ©raten« 
eingufetten, binbet man ein Stücfd)en ©ntter in 2flu«lin unb betupft 
ba« Reifet) bamit. 51!« üDurd)fd)nitt«geit für ba« ©arwerben bürf- 
ten, ba bie 5lrt be« fteuer« unb ba« 5Uter be« f^teifcfjeö beadjtet 
werben müffeu, folgenbe Zeitangaben gelten: für ©eeffteat, | 3°d 
oicf, f)a!bgar (rare), 6 Minuten, burdjgebraten 10 2JUnuten; junge 
Jpüfjner neunten 35, Jauben 25 SJfinuten in 5Infprucf). gifdje wen* 
bet man oor bem ©raten in Speifeö!, bie anberett Sadjen aber in 
gefdpnolgener ©utter um unb feroirt fie nad) bem ©raten fofort. 

3unt traten in brr Pfanne gehört gute« fteuer, bamit ba« 
0!eifd) fdpteü an ber 5Iußcn]eite erhärtet unb ber Saft innen geljat» 
ten wirb. Pangfame« ©raten unb wenig ftett oerbirbt bie Spcifen. 

©ei $alb«* unb $amme!«cotelet« bratet man beibe Seiten gelb* 
braun, berft fic 10 SDtinuten gu unb läßt fie langfam gar werben. 

^ufgcroärmter graten barf fo wenig wie aufgewärmte« ftleifd) 
beim Aufwärmen wicber jum $od)en fommen; babei würbe ba« 2Bie* 
herauf ;uttfd)enbe fjavt unb gefd)macf!o« werben unb ba« gegen ba« 
Aufwärmen befte^enbe ©orurt()eil nur beftätigen. 9)ian barf e« nur 
in ^eifgcr ©rateitbritf)e, refp. Ijeißer gteifdjbrüfje, auf einer Stelle be« 
Ofen«, wo e« nid)t gum Äocßeit toimncn tarnt, wieber fjeiß Werben 
taffen, ©equemer ift e«, ba« $!cifd)ftüc! itt Scheiben gu fdineibett uttb 
mit feiner warmen ©riitje auf einen Xopf mit beißein ÜBaffer gu fteden. 



Digitized by Google 




80 



Jleifdjfpeifen 




'gtinöfleifdj. 

®aS ftleifd) Don einem gut gemäfteten Ocfjfen wirb Don {einem 
anbeten gleifdjc, weber an 2Bof)tgefcf)macf nocf) an fRäljrwertf), über- 
troffen, unb feine glcifdjart bcrrnag bem mcnfdjtidjen Körper ben 
©toffanfafe fo $ujufüf)ren wie — bev £)<f)S. 

@uteS fRinbflcifdj ift fett, bicfjt, Don frifdjer fjarbe unb attge* 
ncfjmem @evudj. ®aS fjfetfcf) Don jungen Jfjieren erfennt man an 
bem Weißen gctt, baS ber alten Xfjiere an bev gelben ffarbe beS ffet* 
teS. ChutgeS 9tinbfleifd) gibt faftige 39raten unb gutes jfleifd) ^um 
Kämpfen, aber nur fcfpuadje jfleifdjbviUje, Wäljrenb baS ffleifd) ber 
älteren Xljiere fcfjr fräftige Suppen liefert. ü)ie beffere Sorte beS 
9iinbfleifd)eS Ijat einen größeren 9?al)rwertt) unb ift leidjter Derban* 
lid), als baS ber fd)led)ten Sorte. 2J?an follte baS ftleifd) niemals in 
bem braunen Rapier, iit wcld)cS ber jfleifcfjer es beim SSerfanf ein* 
widclt, liegen (affen, ba eS feljr fdjncll ben unangenehmen Rapier* 
gcrud) annimmt. 

Obenfteljenbe ülbbilbuitg jeigt bie öerfdjiebenen Jljeile bcS 9iin* 
beS, ttad) bem 9?äf)rwert()e uumerirt, mit Eingabe beS je nad) SaljreS* 
jeit unb Oualität Derättberlid)en SDiarftpreifeS. 
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Cent» t>* 'tfunb. 

1. Sdjwangftücf, Rump Cut (gu Suppe itub Suppenfleifd)), 12 — 16 



2. ?enbe, Tenderloin (bab feiufte Stiicf), 30 — 40 

3. iDiittetfdjnjangftücf, Middle of Rump, 14 —18 

4. 9iierenftüd, Sirloin (fcfjr put gu Schmorbraten), 16 — 20 

5. £>interfd)enfel, Bottom Round, 12 — 14 

6. Unterfchwangfiütf, Round (gum $od)en unb ©raten), 12—14 

7. 9iujg, Top Sirloin, 14 — 16 

8. ©orberrippe, Chuek Rib, 10 — 12 

9. 9D?ittelnppe, Prime Rib (für RoastBeef, engl, ©raten), 14 — 18 

10. Schulterblatt, Chuck, 8 — 12 

11. Oberannftüd unb ©ug, Shoulder and Cross Rib, 12 — 14 

12. glanfe, Flank, 8 — 12 

13. Querrippe unb 9Jabel, Plate and Navel, 12 — 14 

14. ©ruftlern, Brisket, 6 — 8 

15. £mlb, Neck (ein gute« Äodjftücf), 6 — 8 

16. ©eine, Shins (gu Jleifdjbrühe), 4 — 6 

17. $opf, Head (gibt gute, fette ftleifdjbrühe), 4 — 6 

Sirloin Steak, 16 — 20 

Porterhouse Steak, 20 — 25 



(Sin 800 ißfunb fdjwerer ÜJiaftochfe enthält alb feinfteb Jleifcf) 
etwa 90 ©funb Roast Beef nnb nur 10 — 12 ©funb Üummel (Fi- 
let, Tenderloin). 

(|>e&od?tes "jifiinöffeifd? (Boiled Beef). 2 ©ortioueit. 
1 ©funb gleifrf), am bcfteit nom Sdjwangftücf, wirb geflopft, unb — 
will man b ad glcifd) fräftig haben — mit li Quart heilem SBaffer, 
etwa« Saig, 1 gangen 3®“^ 1 9Jiöhre unb etwab Sellerie guge= 
fegt unb 1^ Stunben gefod)t. Sobalb bab {Jteifd) meid) gefod)t ift, 
nimmt man eb h erauß unb gießt etwab non ber ©riilje barüber, um 
cb warm unb faftig gu erhalten, ©eim ?lnrid)ten fdjneibet man bab 
5leifd) in i 3°ß birfe, frfjväge Sdjciben, legt fte in ber ©litte einer 
gewärmten Sdjüffel wieber gufammeit, garnirt fte mit grüner 
©eterfitie ober Sellerieb(ättd)en unb gibt eine Senf-', Sarbellem ober 
(Sapernfauce ober aud) wartneb (Semüfe bagtt. 

■gltnöfCeifd? aus 6er $>uppe mit einer prüfte 

(Boiled Beef, Crust-baked). Tab Suppenflcifd) nimmt man aub 
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ber 33rüfje unb läßt e« etwa« abfüf)len. 1 (Sßlöffet 33utter gerläßt 
man, gibt feingehacfte 3 rc iebeln un ^ feingewiegte ^eterfilte bagu, 
beftreicfjt ba« Siinbfleifd) barnit unb beftreut e« fofort mit geriebenem 
SEBeißbrot, Pfeffer unb ©alg; bann fefct man e« in einen heißen 
Ofen ober bräunt e« in ber Pfanne, bi« e« fcfjön braun ift. 2JJan 
gibt (Sapern=, ©arbeiten* ober eine ©enffauce bagu. 

IJitmöerßrafen (Roast Beef). §iergu eignet fid) am befteu 
ein Siippenftücf »oit 5—6 “Bf unb. Da« gleifd) mirb geflopft, mit 
etwa« Pfeffer eingerieben uub in eine Pfanne gelegt, in welcher Hein 
gefdjnittene« 9Zierenfett mit 2 in SMertel gefdjnittenen ,3' 0 iel>eln, i 
9JJöf)re, einigen ^fefferförnern unb ^ Lorbeerblatt heiß geworben ift. 
äuf ba« ftleifd) legt man etwa« 9fierenfclt, gießt 1 Jaffe fodjen? 
be« SEBaffer bariiber unb fteüt bie Pfanne in bett ftar! gezeigten 
Ofen. SDZan läßt ba« ftleifd), gut gugebeeft, 2 ©tunben braten. 
Um ben Braten faftig gu ei halten, muß er öfter« mit ber Braten* 
brühe begoffen »erben, aud) barf nid)t hitteingeftoefjen werben. Äurg 
»or bem ^lnrid)ten wirb et mit 1 Löffel ©alg beftreut unb nodjmal« 
mit bem Bratenfaft begoffen. SBeun ba« gleifd) innen noch eine 
röthlidje garbe hot, fann ber Braten at« gelungen betrachtet werben. 
(Sin Heiner SJtinberbraten Pon 2 ^ßfunb ®ewid)t ift in 35 — 40 2JJÜ 
nuten gar gebraten. 

Die ©auce wirb hergefteüt, inbem man ben Bratenfafc mit etwa« 
SBaffer lo«focf)t, entfettet unb mit etwa« gefd)wifctem SDJe^t fömig 
madjt. 2J?an fann Heine, ^übfd) runb gefdjälte Bratfartoffeln ober 
aud) SDieerrettig, junge ®emüfe, Blumenfohl ober ©pargelfalat bagu 
geben. 

■gUnöerßraten im “gfopf geßraten (Pot Roast). 
2 Portionen. 1$ bi« 2 ^Jfunb 9fippen= ober Bruftftücf (Brisket 
of Beef) wirb geflopft ; bann läßt mau in einem Dopf 9Jieren= 
fettfdjeiben heiß werben, gibt 1 2)?öl)ve, 1 ^wiebel, 1 ©djwargbrot* 
rinbe unb etwa« (5itronenfd)ale bagu unb bratet ba« gleifd), unter 
öfterem Begießen, auf bem Ofen. SBeitn ba« ^leifd) gebräunt ift, 
gteßt man 1 Daffe fodjenbc« SQBaffer bagu. 9Jad)bem e« 10 9){inm 
ten gebraten, wirb e« gefalgen unb wieber übergoffen. Der Dopf 
muß einen gut fd)tießenbeu Dedel l)a6en, bamit ber Dampf ben Bra= 
ten orbentlid) burdjbringen fann. 3n einer ©tnnbe follte ber Bra* 
ten gar fein. Die ©auce wirb wie beim 9ioaftbeef ^ergefteüt. 
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$<?fptcßfer Jtertöen&rafert (Roast Tenderloin). Die* 
fer ift bont feinften Steile bed 9?ittbed unb »wiegt je nad) ber ©röße 
bed Dl)iered 4 — 12 ^ßfunb. 9luf ben ©peifefarten wirb er aud) 
Sungenbraten, äßürbebraten ober Filet de boeuf genannt. SDiait 
bautet bad gleifd), lüfjt bad an ber ©eite befinbticf)e gett baran unb 
fpidt ed ber Sänge itacf). Dann legt man ed auf untergelegted Wie* 
renfett in eine Bratpfanne, übergiefjt ed mit brauner Butter, gibt 2 
Keine 3' ü iebctn, 1 9J?öt)rc, ©eüerie, ‘ißeterfitienwurgel, 4 ^ßfunb rohen 
©djinten bagu, falgt ed unb bratet ed bei fdjneflem §euer unb fleijji* 
gern Begießen in | ©tunben gar. Dann tod)t man ben Bratenfafc 
lod, feiljt ibn burd) unb gibt ibn gunt Braten. 2J?an lann aud) 
eine @bawpignonfauce bagu geben, wetd)e auf folgenbe Seife gube* 
reitet wirb: 9iad)bem bad gleifcf) aud ber Pfanne auf eine gewärmte 
©djüffet gelegt worben ift, wirb in ber Pfanne 1 Söffel Butter ge* 
bräunt, 2 Söffet SDtebl gut bamit bermifd)t, hierauf 1 Bint fodjenbed 
Saffer ober gleifdjbrübe bagugegoffen unb bie SDiifcbung unter fort- 
wäbrenbem Umriibren ^um ßodjen gebradjt. Dann gibt man 1 <ßint 
frifdje ober eingemad)te Sbantpignond bagu, läßt fie 5 Minuten fod)en, 
würgt mit 1 ÖDfjeelöffel Worcestershire Sauce, ©alj unb Pfeffer, 
unb gießt bie ©auce bor benr ©erbiren um bad herum. 

^m6erfc£morßrattn (Beef ä la Mode). 2 Bortio* 
nen. Sin flciued, bided ©tiicf bon 2 ^ßfunb, ober, Wad bortbeilbap 
ter ift, 3—4 Bf un & bont ©djwangftüd ober top of round wirb 
geftopft unb mit etwad ©ped gefpidt. Dann werben 2 Sßlöffel 
Butter in einem Dopf beiß gemacht unb bad ^teifd) barin gebräunt; 
fobann fügt man etwad fodjenbed Saffer, 1 3 ro i e &eh 1 SJtöbre, 1 
Sorbeerblatt, etwad 'ßeterfilie, 3 ^ßfefferfömer, ©alj unb 1 ©tüddjen 
Brotrinbe binjH unb läßt Slüed gut gugebedt tangfam 2 ©tunben 
bämpfen. 2Ran muß aber aufpaffen, bafj bie ©auce nicht einbratet, 
wedbalb mau bon 3 e it gw 3 e *t etn Wenig Ijeißed Saffer bingufügt. 
Die ©auce wirb entfettet, mit etwad 3)lcblfd)wi^e fämig gemacht 
unb bie £)älfte babon über bad ffleifd), bie anbere Hälfte in einer 
©aucenfdjitffel angerid)tet. 5D?ait gibt Bratfartoffeln, SJiaccaroiti 
ober grüned ©emüfe bagit unb garnivt bad gleifd) mit einem prange 
bon ^Jeterftlie unb 9?abiedd)eu. 

Beef Steak. 2 Portionen. 1 “ißfunb sirloin ober top round 
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toirb in 2 X^eite gctfjeilt, gctt unb ©efjiten entfernt, gcflopft unb 
in fingerbide, vuitbe ©djnitteu geformt. 3)ann Joerben £ Söffet Butter 
unb bad ftdt, toeldjed man abgcfdjnitten tjat, in einer flacfjen Pfanne 
fjcifi gemadjt, bie ©djnitten Ijineingelegt unb auf einer ©eite 3 2Ri* 
nuten braun gebraten, tjicrauf, oljne tjineinjuftedjcn, gemenbet unb bie 
nadj oben gefoinmene ©eite mit Pfeffer unb ©atj beftreut. 3 ft bie 
anbere ©eite braun gebraten, fo wirb aud) fie mit Pfeffer unb ©alj 
beftreut. 3tn ©anjen bürfen bie ©djnitten blöd 5 — 6 Minuten 
braten. SJtau legt fie bann auf eine gemärmte ©djiiffel, giefjt ben 
©aft über bad beef Steak unb gibt nadj ^Belieben ein ©piegelei, 
toeldjed oorljer ringdumfjer glatt gefdjnitten morbeit ift, ober Hein 
gcfdjnittene ^miebeln, joetdje in Dem {yett gebiinftet mürben, auf 
jebed beef Steak. 

Porterhouse Steak. 2)icfe ©teafö finb eine amerifanifdje 
©pccialität unb erhielten itjren ?iamen baoon, baf? fie ald etmad 
33efoubercd in ben 33ier*Socalcit feroirt mürben, mo man ftarfed 53ier 
traut. 2Ran benutzt ba$n bad bej'te ©tiid ber Senbe. ^ie ©teafd 
merbeit geflopft, in jerlaffene Sutter gctaudjt unb mie ein beef Steak 
gebraten, ©emöljniidj merben fie otjite ©auce feroirt, man fann 
jebodj einige getfjeilte ©arbeiten barauf legen. 

g#terter gtoft&rafen mit JiroteßeCn (Vienna 
Roast). 2 Portionen. 1 v f>funb cliuck >teak mirb in 2 bäumen* 
biefe ©djcibcit gefdjnitten, gut geflopft, mit Pfeffer unb ©atj be* 
ftreut unb 5 — 6 Minuten in tjeifjer, brauner Söutter ober gutem 
©djmeinefett in einer ftadjen, eifernen Pfanne gebraten. ÜDiait be* 
ftreut fie mätjrenb bed bratend mit nubetig gefdjuittenen .gmiebetn, 
menbet beit 9ioftbraten einmal um, läßt itjn auf beiben ©eiten bräun* 
tidj, bie ^roicbeln a ^’ cr «idjt 311 braun merben, ridjtct ibn auf einer 
gemärntten ftadjen ©djiiffet an, beftreut jebed ©djuitjet mit gebra* 
teuer ^miebel, löft mit einigen Söffetn tjeigen SBafferd ober ^leifcfj* 
briitje ben Skateufaft in ber Pfanne fod unb fdjiittet itjn über ben 
SRoftbvatcit. 2Jtan gibt gebratene Kartoffeln baju. 

$edüttffefer "gtoftßt'afen (Brai^ed Vienna Roast). 
ü)fan miegt etmad ißeterfUiengrün, $micbet, (iitronenfdjate unb £(jt)* 
miau fein gufammen, gibt ed in tjeige Butter, mäljt bie gefallenen 
fRo ft braten in ÜDtetjt, legt fie in bie S3utter unb bünftet jugebedt ^ 
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Stunbe. J)attn (egt mau ben ©raten auf eine gewärmte Sd)itffel, 
fügt ber Sauce etwaö Jialjm ober gteifrfjbrüfje bet, fod)t fte auf unb 
gibt fie über baS $lcifd). 

Hamburger (Hamburg Steak). 2 ©ortionen. 

1 <ßfuitb oom top round wirb fein geljacft, mit 1 Gßlöffel get)acf= 
ter 3 ,ü ‘ e ^ e f/ 2 Jl)cetöffel Saig unb 2 ’ißrifen ftfjwavgcn Pfeffer ge* 
würgt uub gut Oermifdjt. J)aitn feudjtet man bie £>ättbe mit tattern 
SBaffer an unb formt auS je 2 (Jßlöffel Jleifd) tteine ruube gleifdp 
fudjett. 2 (jßlöffcl ©utter werben in einer fladjcit ©fanne ljcifjges 
madjt, bie Stcafb auf jeber Seite braun gebraten uub bann auf 
eine erwärmte Sd)iiffel gelegt, hierauf mifdjt man 31t ber ©utter 
unter fortwätjrenbem 9tüt)ren 1 Löffel ?Jiet)[, fobatui eine Joffe tjciffcb 
2Baffer, läßt auffodjcn, gibt Pfeffer uub Saig nad) (Scfdjmacf baju 
unb gießt biefe Sauce über bie Steatb. 9)tan tanu ©emtife, Äartof= 
fein ober Salat bagu geben. 

^fCetfc^RugeC (Beef Ball). 2 <pfunb getjaefteb fftinbfleifd) 
unb ^ s f3fuub geljacfteb Sdjweinefleifd) oermifdjt mau mit 4 (iibot= 
tent, 2 galten Sicru, 2 geriebenen Semmetu, etwab Saig, ©feffer 
unb allspice nebft £ Joffe füßeit 9ial)in, arbeitet Slllcb gut burdj* 
einanber, formt bann eine Äuget unb biubct fie in ein Stiicf neuen, 
gebrühten SDiubtin ein. J>anu legt man bie Äuget iit einen Jopf 
mit fiebenber fJtcifdjbrütje ober fodjenbcm Saljwaffer, läßt fie 
Stunbe barin forfjext, nimmt fte beraub unb legt fte auf eine ge* 
wärmte Sd)iiffct. SJtan gießt eine GEapern», Jomaten* ober Sorbet- 
Ien*Sauce bavüber. 

gicuterßrafert (Sour Roast of Bccf). 2 Portionen. 

2 bib 3 ©fuub ftleifd) oom Sd)Watt3ftücf ober top sirloin wirb 
geltopft, in einen Jopf gelegt unb mit uidjt 31t fdjarfeut Reißern 
Crfftg übergoffett, ben man mit 2 in Sdjeibcn gefdjuittenen 3töicbetu, 
2 Lorbeerblättern, einigen helfen unb ©ewürjförncrn bat auffodjeit 
taffen. SJian ftettt ben Jopf, mit einem Judje gugebccft, 2 Jage 
laug an einen fitljten Ort. ©or ber Zubereitung wirb bab ffteifd) 
abgetrorfnet, mit, in ©feffer unb Saig umgewenbeten fingerlangen, 
fd)malett Streifen Specf gefpieft, in eine ©faitne, Worin man f ©fnitb 
9?ierenfett ober ©utter bat beiß werben taffen, gelegt unb auf beibett 
Seiten bräuttlid) gebraten. Jauti gießt man etwab fodjeubeb SB aff er 
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in bte Pfanne, gibt ©alg, 1 in ©d)eiben gefdjnittene 2Jiöl)ie unb 
eine ©djwurgbrotrinbe Ijingu, unb lagt ben traten unter fleißigem 
©egießcn in 2 ©tunben gar werben. ,$at man ein ©titd (fleijd) 
»on G ©fitnb, fo braucht man 2| ©tunben gum ©raten. 9Ran 
!ann aud) baS ©piden unterlaffcn unb in ber lebten tjalben ©tuube 
beS ©ratcnS 1 Taffe fügen 9iaf)tn ober 2)iild) beifügen- fDiait be? 
ftreut fobann ben ©raten mit geriebenem ©rot (b. f). nur Wenn er 
im Ofen fertig gemad)t werben fann) unb läßt unter Dorfid)tigem 
©egießen eine prüfte bacfen. ©ollte bie ©auce gu fef)t eingefodjt 
fein, fo »erbünnt man biefelbe mit etwa« SBaffer unb ditrouenfaft; 
ift fie gu bümt, fo fügt man etwa« 9)?ef)l l)ingu unb läßt nod) ein? 
mal auffodjcn. ©Jan gibt ©algfartoffeln ober Äartoffelflöße ba;u. 

■gloCCßrafett (Roulade of Beef). 2 ©ortionen. Gin als 
©djeibe gejdjuitteueS ©funb ©ecffteaffleifd) wirb geflopft unb mit 
©feffer unb ©alg gewürgt. Tann Ijadt man 4 Ungen ©ped, 2 
3»nicbeln unb etwa« ©eterftlie fein, mifd)t bieS mit 3 Gßloffel ge? 
riebeitem ©rot, etwas ©feffer unb ©alg, »erteilt eS auf baS ffleifd), 
rollt eS gufammen unb umwidelt cS mit einem ffaben, bamit bie 
ffüüung nidft IjerauSfällt. hierauf bräunt man 1 Söffet ©utter in 
einer dafferole, legt baS ffleifd) hinein unb bratet eS »on allen ©ei? 
ten braun, gibt »on 3eit a u 3eit einige Söffet IjeißeS 2Baf)er, fo? 
wie etwas ditroneufd)ale unb gefdjnittene ©ellerie bagu unb läßt eS 
unter öfterem ©egießen, gut gugebedt, 2 ©tunben langfam biinften. 
Tann nimmt man baS ffleifd) IjerauS, gibt nad) ©elieben 1 @läS? 
d)en Seißwdn, etwas ditronenfaft unb 1 Söffet dapern l)ingu, läßt 
bie ©auce nod) einmal auffodjen, feifjt fie bitrd) unb gießt fie über 
baS ffleifd). 9Jian gibt ©alg? ober geröftetete Kartoffeln, aud) 9ieiS 
ba^u. 

einer §?l'etfc£ (Bavarian Stew). 2 ©ortioneit. 
Ter DJante bicfeS (fleifdjgcvidjteS fommt baljer, baß bie ©ewoljner 
ber Tonau=dbene in ber ©traubinger (Segcnb bet ifjren Ausflügen 
nad) bent im baprifdjen SBalbe gelegenen ©idjelftein itjr gur iUialjl? 
geit beftimmtcS ffleifd) gerfdjuitten unb mit ben nötigen 3 ut ^) ateu 
»erntifdjt in befonberetn ©ledjgefdjirr mitguneljmen unb im (freien 
über einer ©pirituSflamme gu fodjeit pflegen. $ur 3ubereitung 
biefeS ÖeridjteS gefjört »or ÜllLun ein paffenbcS ®efäß, eine auS 
gwei in eir.anber grcifenbeit Teilen befteljcnbe ©ledjcafierolc, weldje 
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fo fefl fdjließt, baß man fie auf bem fteuer fo wenben fann, baß 
ber üDerfet gum Soben wirb. Unter bem tarnen „^ßidjelfteiner 2Ra= 
fdjine" ift biefe Söledjcafferole in ben größeren Kücf)cncinrid)tuugd= 
©efdjäften 511 ßaben. 

1£ $funb mageret, feßnenfreied fRinbfleifd) (Sirloin ober Ilound) 
wirb geflopft, in fingerbide 3S5ürfel gefdjnitten, gut gefaben ititb 
etwad gepfeffert. Saßrenb bad ©alg bad Jleifcf) burdjjießt, fdjneibet 
man 6 mittelgroße roße Kartoffeln in nidjt ju biinne ©djeiben, 
bann, wenn möglid), junge 3Rößren in fleine Sürfel, ungefähr 1 
Kaffeetaffe ooö, cbenfo \ Üaffe fleht gefdjnittene Sellerie unb je 2 
Löffel fleiit gefeßnittene ^ßetevfilie unb 3 wiebeln. 3>en Soben bed 
Kocßgeftßirred belegt man reid)tid) mit SRarf aud fRitibdfnocßen 
ober mit IRierenfett unb etwad Sutter, barauf fomrnt eine ©d)id)t 
fjlcifd), weldje bann mit einer ©djidjt Kartoffeln unb SRößren, wer* 
mifeßt mit ben gefeßnittenen ^wiebeln, Sellerie unb fßeterfilie foioie 
einer SRefferfpifje Küutmelföcnern, bebccft wirb. Son biefen ab* 
wecßfelnben Sagen, njobei guni ©djluß eine Sage fRinbdmarf fomrnt, 
tßut man fooiet in bad ©efäß, baß baffelbe gefüllt wirb. 25ie bei= 
ben £ßcile werben nun feft auf einaitber geftedt, unb bad ©eridjt 
auf bem gur 2Rafd)iue geßörenbett ©piritudapparat 1 ©tunbe laug 
gefoeßt. 3 u ber ^wifeßengeit wirb bie ©affende nad) einer ßalbeit 
©tunbe einmal umgewenbet. (3it ber Kiidje fodjt man cd auf ber 
Reißen $erbplatte ober auf bem ©adofen.) 

?lufgetragen wirb bad ©eridjt in ber fpidjetfleiner 9Rafdjine. 
Sei großer Siifcße, beim fReinmacßen ober Umgießen ift ed wegen 
feiner fcßneöen Zubereitung fowie feiner fRaßrßaftigteit unb feine« 
Soßlgcf.lmtaded ber ^audfrau befonberd gu empfehlen. ©d ßat ein 
audgcjeidjneted $lroma unb fomrnt ald ein Sieblingdgeridjt bed Jür* 
ften Sidmard öfter auf beffett Üafet. Serben bie gefallenen unb 
gepfefferten ^leifcßftüde, eße man biefelben in ben Jopf fdjidjtet, bei 
ftarfer £)iße in einer Seeffteafpfanne mit ßeißgemaeßter Suttcr unb 
iRierenfett etwad angebraten, fo feßmedt bie ©peifc mnfo beffer ; aud) 
fann man bie fßortionen ber 9Rößreit, ©etlcrie, Zwiebeln unb ^eter* 
ftlie je naeß ©efeßmad »eränbertt. 

$ttCa(c£ (Hungarian Goulash.) 2 fßortionen. 1 fßfunb 
magered SRinbfleifcß wirb geflopft unb in baumenbide öieredige Siir= 
fei gefdjnitten. 2Ran maeßt eine fein gcfdjnittene ^wtcbel, etwad 
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©af$, 1 'ißrife Kümmel unb 1 2J?efferfpit3e Eßaprifa ober Weißen 
Pfeffer mit 2 Unjcn fleingefdfnittenem ©ped unb 1 Sljeelöffcl iöut* 
tcr (jciß, läßt baS ^leifd) bann etwas anbraten, ftäubt 1 Gßlöffel 
3JicIj( bariiber, gibt 1 £affe gleifdjbrülje ober fjeißeS Jßaffer 
ba;u unb läßt eS gut jugebecft 1^- ©tunbe bünften. 3« ber lebten 
falben ©tunbe läßt man einige in Sßiertel gefdgiittene roljc Kartof* 
fein mitbünften. 2Kan faun and) bie Kartoffeln für fidj fodjen unb 
als Söeigabe, mit etwas geljadter Eßetcrfilie bejlreut, ba$u geben. 

c^tCopfe (Beef Balls). 2 Portionen. $ ^pfunb Sfiitbfleifd) 
tont Top of Sirloin ober Round unb \ Eßfunb ©cfpoeincflcifd) 
werben Pott §aut unb ©eignen befreit unb fein geljadt, ebenfo einige 
©arbeiten. T)ann werben 1 fcingejdjnitteue „ßwiebel, Pfeffer, ©al,$, ein 
Wenig 2JiuSfatnuß, 1 Gi, 1 geriebenes SJlildjbrot ober 1 geflogener 
^wiebaef mit bem gut burdjgefnetet. U)aS 5leifd) formt 

man in 6 ©tiid runbe Klopfe unb wäljt fie in geriebeuem Sftildp 
brot. hierauf wirb 1 Gßlöffel 2?utter mit 1 gefdjnittcncn Zwiebel 
gebräunt unb bie Klopfe bariit 20 SDliuuten, jugebedt, langfam ge* 
braten. 3 U & er 53rül)e tljut man 1 £affe fodfenbeS Sßaffcr, 2 Gi= 
tronenfdjeibcn, etwas gerieene ©crnntel, läßt bann bie Söriilje auf= 
fotzen, (egt bie Klopfe Ijiiteiit unb ridjtct an. 9Jian gibt gcfodjte 
Kartoffeln, ©alat ober ©emüfe ba 3 U. 

^frtcaöeCCen (Frieandelles). 2 Portionen. | Eßfunb fein 
geljadtcS 9iiubflei|'d) wirb mit einer in Söaffer aufgeweid)ten ©ent* 
mcl, Weldje fobamt orbentlid) auögebriidt wirb, etwa« Pfeffer, ©al$, 
fowie etwas geriebener Gitronenfdfalc unb 1 Gi gut bermengt unb 
alsbamt 6 ^uicabellen bauon geformt, bie in brauner 33utter ober 
$ett mit jerfdjnittcneu 3 w tebeln auf beibeit ©eiten braun gebraten 
Werben. 9)?an gibt fie ju allen 2lrtcn ©emiife, ©aljtartoffetn ober 
©alat. ''Man !ann attd) 9iefte bon gebratenem ober gefodjtem ftleifd) 
baju benutzen, nur ift eS bann beffer, auf ungefähr 1 fßfunb ^leifd) 
2 (gier $u berwenben; benutzt man l)atb frifdjcS mtb Ijalb gcfodjteS 
gtcifd), fo genügt jebod) 1 GÜ 

^faCfcßer ^afertßrafeit (Mock Rabbit). 2 Eßortio* 
neu. ^ d-'funb getjadteS mageres Siitibfleifd), ^ fßfunb gcljadteS 
Kalbfleifd), 3 Gier, 1 fcingefdgiittenc Zwiebel, 1 Xaffe geriebenes 
SEBeißbrot, 1 Xljeelöffel gewiegte Eßeterfilie, 1 S^celöffcl ©alj, etwas 
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äliuSlatnug unb 1 SJiefferfpipe Pfeffer werben gut gemifdjt unb lute 
ein langes Laib 33rot geformt. Daun fdfneibet man ©pect in büitne 
fdjmale ©treifdjen mtb fteeft bicfelben in bie Dberflädje ber ftlcifdp 
tnaffe fo, bag bicfelben nod) ein Wenig {jevauSftefyen. 3m Söratofen 
wirb biefer Söraten am anfeljnlidjften mtb mo()lfd)mecfenbften. DaS 
^leifd) wirb mit | ^ßfunb SButter unb 1 Daffe Raffer in einer $l3ra* 
tenpfamte ©tunben unter mehrmaligem Söegiejjen gebraten. \ 
©tunbe Dor betn 3lnrid)ten wirb 1 Daffe biefer, faurer 9ia()tn barüber 
gegoffen ; ober man faun and) baS ftlcifd) Dor bem 33raten mit gerie* 
beiter Srotriitbe überftreuen. 5D?an gibt ©alat ba^u ; falt aufge* 
fdjnitten fdjmecft bicfeS (Scridft jtttn Lund) ober Dljee Dorjiiglid). 

^ffefjfer= '2?oftl3ctf't (Westphalian Beef Stew). 2 ißoiv 
tionen. 2 ’ißfuub ft'urgrippe wirb in bolkr*grofse ©tiiefe geljadt, 
mit beigem 2Baffer übergoffen mtb mit 1 fpint SBaffcr unb etwas 
©al$ aufs fetter gebracht. l Daffe in ©djeiben gefdjnittene ^wiebeln, 
2 Lorbeerblätter, fowie ganzer weiger mtb 9?clfcnpfeffer werben bi» 5 
3 iigefitgt. (Später gibt man einige Qütroncnfdjeibcn ol)tte ftörner 
mtb einige kapern ba^tt. Die Sauce muß nad) Pfeffer unb Qu 
trone fd)tnedcn. {5leifd)flöf;d)en, in ^yleifcf)brül)e ober Söaffer gcfodjt, 
in bie ©auce gelegt, macfjen bie ©peifc angenehmer. 9J?an gibt 
©al^fartoffelu ba^u. 

^trt&ffetfcß mtf ^flößren (Inky-pinky Beef). 3>oit 
Ättodjeu unb 3leifd)abfällcn mad)t man eine häftige SBrül)e, weldje 
man mit 2 Heiugcfd)itittcnen 9)iöf)ren mtb 2 gefdjnittcnen ^wiebeln 
auffod)t unb burd)fd)lägt. 3tt biefe ©auce gibt man Heine ©dtei< 
beit Don faltcm Sioaftbeaf, fobann einige 9Jiöf)ven, ßfftg, ©alj mtb 
ißfeffer mtb lägt eitles nod) 5 ‘Dünnten bäntpfcti; bie ©auce Per* 
bieft man mit 9)Jcl)l unb 23utter mtb gibt als Beilage gefod)tc $ar* 
toffeln. 

JlaCtes ^tnfcfCetfcß auf frmtßöftfd^e Jlrf (Cold 
Beef, French Style). @elod)teS, faftigeS 9iinbflcifd) fdjneibet mau 
in l)übfd)e bünne ©d)eibeit, orbuet bicfelben auf einer ©djiiffel, be* 
legt fie mit ©arbct(enftreifd)cii, jerfdjnittenen l)«dgelod)ten Grient, 
fßfeffergurfen, gefjadter ißeterfilte mtb ©dgtittlaud), ftreut etwas 
‘Dfeffer unb ©al$ barattf, giegt etwas ©alatöl unb (ürffig barüber 
unb gibt eS, ohne 311 mifdjen, 3U Difd). 



Digitized by Google 




90 



Ileifdrtpeifen 



panierte ^irtöfCetfd?fc£etßett (Slicc3 of Beef 
Baked). ,£>icrgu öerwenbet man 9tefte oou gebämpftem ober aud) öon 
gefodjtcm Stinbfleifcf), fdjneibet btefelben in ©djeiben, beftreidjt fie 
mit @i unb Wälgt fie in geriebenem SBeijjbrot, um fie in Ijeifjer 
Sntter ober ffett braun gu braten. (Sine ©enffauce unb gefodjtc 
Kartoffeln gibt man bagu. 

^ffetfdpmus (Plain Hash). Uebrig gebliebenes, gefodjteS, 
gebratenes ober gebämpftcS 9tinbfleifdj mirb fein getjadt. 3 U 1 
Quart baoon nimmt man 1 feingefcfjnittene Zwiebel unb 2 Ijartge* 
fodjte, gewiegte Gsier, mifrfjt alles gut mit 1 Xaffe feigem SBajfer, 
tljut eS in eine Pfanne, fügt nod) 1 Gtglöffel 33utter, etwas Pfeffer 
unb ©alg bei, unb lägt eS unter fortwäfyrenbem Umrüsten auf einem 
fdjwadjen ffeuer 15 Minuten bünften. 

^eßaefienes ^fCetfc^mus (Baked Hash). l ©int in 
©djeiben gefd)nittene rolje Kartoffeln werben in einer Pfanne mit 
1 ©int SBaffer 5 ©tinuten gefodjt ; bann wirb 1 Quart in fleine 
©tüde gefd}nittcneS, gefodjteS 9tinbfleifd) mit nod) etwas Söaffer, 
um bie ©taffe feud)t gu galten, gugefefct, unb weitere 10 ©tinuten 
gebünftet. hierauf wirb eS born ffeuer genommen, 2 gefdjlagene 
(£ier, 1 Ü^eelöffel ©alg unb 3 ©rifen Pfeffer bamit t>ermifd)t. 9tun 
gibt man 2lHeS in eine 23adform unb bädt eS 20 ©tinuten in 
einem Ijeijjen Qfett. 

gfCetfc^eterRuc^en (Omelet of Beef). 2 Portionen. 
1 ©funb C^leifd) unb 2 ^wiebeln werben fein gewiegt, mit !att ein* 
geweicfjtem unb wieber auSgebrüdtem SBeifjbrot, bem nötbigen ©alg, 
Pfeffer, etwas ©enf unb 3 (Siern gemifdjt unb bann in ber Qsier* 
fuefjenpfanne mit 1 Söffet ©utter ober ffett auf beiben ©eiten fjdk 
braun gebraten. 3)ie ©taffe ntuf? etwas bünn fein. ©enufct man 
Stefte gefodjten ffteifdjeS, fo nimmt man auf 1 ©funb ^leifc^ 8 (Sier. 
©efodjteS §Ieifd) ift troden unb würbe baljer bie ©taffe oljne reich* 
lidjeS @i brödeln. ffleifdjeiertudjen laffen fid) fdjnell gubereiten; 
man gibt irgenb einen ©alat bagu. 

■jSfö&eCfTeifc^ (Corned Beef). 2 ©ortionen. 1£ ©funb 
Corned Beef oom ©djwangftüd (Rump) wirb gewafdjen, mit 
lodjenbem Üßaffer aufgeftcCtt unb 1£ ©tunben gelodjt. ©oll eS fall 
genoffen werben, fo läßt man eS in ber Sörülje naljegu erlalten, tbut 
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eS in eine irbeite ©djüffel unb befdpuert eS mit einem SBrett unb 
barauf gelegtem SBiigeleifen. SEBill man eS marm effen, fo tfjut man 
2 fjalbirte fomie einen Keinen in 4 ©tftde gefdjnittenen 

$opf 2Bcißtraut ba$u unb läRt ifjit 1 ©tunbe mit bem f^teifd) fodjcn. 
3e nad) ©efdjmad fann man Kartoffeln mitfodjen. §at man ein 
großcd ©tiid gdeifdj, fo redjnet man anf jebeS fßfunb ffleifd) 4 
©tunbe Kod)geit. ÄalteS Corned Beef laitn man mit grijaeften 
3miebcln unb jerfloßenen Kartoffeln, unter 3 u f a ^ öon etmaS in 
SButter angeröftetem Söedmeljl (geriebenem 33rot) bermifdjen, in Keine 
Sollen ober Äudjen formen, biefc wieberum in 2Bedmel)t umbrefjen 
unb in Reißern ©d)mal$ ober 33utter baefen. Stud) als ©alat ift 
lalteS Corned Beef Dermenbbar. 3e nad) Quantität beS gleifdjeS 
fdjneibet man 3miebeln nid)t allju fein, Ijacft 1 ober 2 fyartgefodjte 
Simeiße; bie Ü)otter babon jerriiljrt man mit ©alatöt, fügt langfam 
nad) unb nad) Sfftg rjin^n, ebeufo ©alj unb Pfeffer unb fdjüttet 
festeres über bie fcingefdjnittene üftaffe. 5lud) ein Sßlöffet £afel* 
fenf ba$mifd)cngerül)rt fdjmedt gut. 

geräucherte ^Un6s3unge (Smoked Beef Tongue). 
3Die 3unge mirb 2 ©tunben in laumartneS 2Baffer gelegt. 9J?an 
läßt fie bann in 2J ©tunben meid) fodjeit, gieljt bie £>aut ab unb 
fdjneibet fie in ©d)eiben. Kalt ober mann ift bicS eine borjüglidje 
SBeilage jn Srbfen, Ko-ljlrabi, ©pinat unb ÜBinterfo^l. ®ie 3 ulls 
genfdpütte merben franjförmig auf eine ©djiiffel gelegt unb mit 4 f3e> 
terfifie in ber 9)fitte unb im ®ran$e ßcrum garnirt. 

”glirt6ö3unge mit J>auce (Beef Tongue with Sauce). 
Sine frifdje 3 un 9 e mirb mit ctmaö ©al$ gtoei ©tunben getodjt unb 
bann abgewogen. 2 i'öffel Söutter läßt man in ber Pfanne f)eiß 
merben, fdpui^t bariit 1 mittelgroße fcingefdjnittene 3miebel unb 2 
Sßlöffet 9)?el)l gelb, gibt Don ber eingefodjten 3 un 9enbrül)e baju, 
fomie einige Sitronenfdjeiben (oljne Kerne), etmaS Pfeffer, aud) 
moljl £ @laS SSeißmein unb legt bie in ©djeiben gefdjntttene 3 uu 9 e 
in biefe fodjcnbe SBrüße. 9?ad)bent fie 4 ©tunbe langfam bariit ge* 
!od)t fjat, ridjtet man an. X>ie ©auce, meldje red)t fämig fein muß, 
gicljt mau mit 1 ßibotter ab, fdjlägt fie burd) unb gibt fie über bie 
3unge. 35icfeS ift eine feine, mol)lfd)tnedenbe ©pcife. @ibt man 1 
Sßlöffel getroduete SljampiguonS unb 1 Heine fDtefferfpi^e ^aprifa 
in bie Sauce, fo mirb fie pifautcr. 
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$eßrctfe«e f3)d?(ettCe6er (Bullock’s Liver Fried). 

2 Portionen. <f5funb Odjfenleber roivb abgefpütt, bie $aut ab* 
gezogen, unb in fingerbide <Scf)eiben gefdjnittcn. ®ann nimmt man 
£ $fnnb ©pcd (Bacon), fdjneibet iljn in Streifen, beftvent biefelben 
mit Pfeffer unb ©al$ unb ftecft fie in bie Leberfdjeiben, ftreut nun 
etwa« 2J?ebl bavüber unb bratet fte in 33utter unb ©djmal^ auf 
beiben ©eiten braun. (gS barf fein SBaffer ptgegoffen merben, fo 
fange bie Leber in ber Pfanne bleibt. 35ie ©auce bereitet man, 
inbem man etwas fodjenbeS SfBaffer in baS Jett in ber Pfanne 
fdjüttet, auffodjt, etwas SDiebl ba$u rührt unb mit Pfeffer, ©alj 
unb etwaö ©trone würjt. 

fSdpfen^er-j^ac^ee (Hash of Beef’s Heart). 2 ‘ißottio* 
nen. \ $>er$ wirb gefocfjt, red)t fein geljadt unb mit 1 Lorbeerblatt, 

3 Ißfefferförnern, 1 1)3rife Allspice, 1 ©tücf ffetn gefdmittener ©alp 
gurfe, einem eigroßen ©tiid 23utter, (gffig, .ßuder un *> nadj 
©efdjmacf in 1£ ^3int fodjenbetn SOßaffer 1 ©tunbe gefönt. 10 SDii* 
nuten t>or bem $Inridjtcn gibt man 1 Löffel Korinthen baju, lögt 
auffodjen, unb macht bie ©auce mit etwas 2Jieljl fämig. 9Jlan gibt 
©alp ober geröftete Kartoffeln afS Beilage. 

^tutfeCffecfie, JstaCöaunert (Boiled Tripe). 2 ©or* 
tionen. 1| ©funb Kuttelflcde werben, nadjbem fie gewafcf)en unb 
gepult ftnb, mit beigem ÜBaffer aufs Jeuer gebradjt unb -jf ©tunbe 
gefodjt. SDann werben fte in faltem ÜBaffer abgefüblt unb in 2 ^oü 
lange, fdjmale ©treifen gefd)nitten, fjievauf in fodjenbetn ©aljwaffer 
mit 1 ^wiebef, SDföljre unb 1 Lorbeerblatt 2 ©tunben lang gefodjt. 
3npöifd)en bereitet matt folgenbe ©auce: 2)ian röftet 1 Löffel ÜJiefjl 
mit 1 Löffel Sutter, aber nur fdjwadj, bamit eS nicht gelb wirb, 
fdjüttet 2 ©djöpflöffel Jleifdjbriifje ober ^cißeS SBaffer baju, gibt 
ein wenig geriebene ©tronenfdjale, ben ©aft non | ©trone unb 
etwas s DhiSfatnuß baran; bie gefdjmtUnen Kuttelflcde lägt man 
nod) J ©tunbe fodjcn, Derrütjrt bann 2 ©gelb, gießt öoit ber ©auce 
unter fortwäbrenbem fftüfjren bapt unb gibt fie bann mit Kartoffeln 
ober Rubeln 51t Sifdje. üTie in ben größeren ©täbten ber ©er. ©taa* 
teit fäuflidjett Kuttelflcde ftnb gereinigt unb gebrüht, aber nidjt gefodjt. 

$e6ürtftefe ^uffeCffecRe (Stewed Tripe). 2 <J5or* 
tionen. Kuttelflcde foLltcn niemals geröftet Werben, ba fie buvcb 
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Höften nid)t nur 'djruer bcrbaulid) werben, fonbern and) an 2 Boljl» 
gefdjmad berlieren. 1 ■ßfitnb gereinigte unb gefo<f)te Äuttelflede 
Werben fein gerfdjnittcn unb 1 ©tuube lang in 2 ©lad SBeipwein 
gelegt. 9?ad)bem in einem £opf 1 Söffet 33utter Ijcijj gentadjt unb 
1 fein gefdjuittene Zwiebel barin fdjwadj gebräunt worben tft, wer» 
ben bie Äuttclflctfe (oljite ben SBeiit, in welkem fte lagen) beigefejjt 
unb langfam 4 Stunbe gebi'mftct. ©obalb fie gar werben, fomrnt 
©alj unb ein botjnengrojged ©tiief glcifdjejtraft bagu. Grft wenn 
bie Änttclflerfe bom geuer genommen finb, wirb 1 Gplöffel iffiein» 
efftg unb ber 2 Bein, in weldjein fie gelegen, gugcriiljrt unb b : e nö* 
tt)ige älicnge Pfeffer barauf geftreut. 1 Gplöffel kapern beigefügt, 

rnadjt bie ©peife 31 t einem bortrefflidjen 9){ittcl gegen Äafcen* 

jammer. 

(Cow’s Udder). 3)ad $ufjeuter ift feiner mannig» 
fadjen 3)erwenbung unb Söilligfeit wegen in ber Äiidje fcljr nü&üdj. 
$ad (Suter wirb gewafdjen unb itt einem gropen 2opf mit © 0 ( 3 » 
waffer, 1 ^nmM/ 1 Sorbeerblatt unb etwad Söurgclwerf laugfain 
4 — 5 ©tunbeu ge!od)t. ®aun nimmt man ed aud ber 93rülje, läßt 
cd abfiiljlen, (jäutet ed unb fdjneibct cd in breifingerbreite ©djeiben. 
3n (5i unb etwad geriebenem Süeipbrot gewälzt unb bann in 93ut» 
ter gebraten unb mit etwad Gitronenfaft beträufelt, geben biefe 
©djeiben eine paffenbe Beilage gu ©auerfraut, ©riintofjl, Grbfen 
unb Sinfen. 9JJau fann aud) bie ©djeiben in einer ©arbeiten», 3 wie» 
bei» ober lomatenfauce bünften. ®ie iüriilje, worin bad Guter ge» 
todjt würbe, famt man gu 9?eid=, Üftubet» ober ©räupdjcnfuppe ber» 
wenben. 

jUfßtfcifdj. 

35ad Äalbflcifdj ift am beften bon einem Spiere, weldjcd 6 — 8 
SBodjen alt ift. £>ad gteifd) jüngerer £ljiere ift wäfferig unb traft* 
lod, bagegen bad ber 3 9)ionate alten Kälber grobfaferig. @uted 
Äalbfleifdj foll eine garte rofa 5 ar be unb rcidjlidjed Weifged gett 
Ijaben. Cbgleidj ed bad gange 3aln - , befonberd in 33atjern, gegeffen 
wirb, fdjtnedt ed bodj bout 9)iai bid ©eptember am beften. 

^»eßvaterter ^aC&öfdH’egeC, ^teuCe (Roast Leg 
of Yeul). Gin ©tüd uom ©djlegcl ober eine gange Üeule wirb 
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gehäutet, mit einem feudjten Hudje gereinigt unb mit ©al$ unb 
Pfeffer eingerieben. 3n einer Bratpfanne lägt man 2 Söffet Butter 
unb ba« abgefdjuittene fittt Ijeiß werben, fügt 2 in ©djeibeit ge* 
fdjnittene ^wiebeln unb 1 DJiöbre fjinju, legt ba« glcifd) in bie 
Bfanne, übergießt e« fofort mit bcr feigen Butter unb bratet e« in 
einem Ijeißen Ofen unter öfterem Begießen mit ber gefdjmofjenen 
Butter £ ©tunbe. Hann fdjüttet man 1 Haffe tjeiße« Söaffer $u 
ber Brii^e, legt ein 0tii<fd)en Brotrinbe unb wo mögtid) einige ge* 
trodnete Champignon« bei, begießt ben Braten öfter«, unb läßt ein 
8 — 10 Bfunb fdjwere« ©tüd gleifd) 2— 2|> ein Heine« ©tüd 
14 — ©tunben braten. 3n ber lebten Biertelftunbe fann man 
ba« 5(eifd) mit etnigen Söffeln faurem 9ial)m übergießen, woburd) 
e« eine fdjöne Trufte befommt. Ha« an ber Bf<mne Ängefe^te wirb 
mit einem Bledjlöffet abgefra(jt, nocf) einmal mit ber ©auce aufge* 
fod)t, burdjgefeiljt unb in einer ©aucenfdjüffet feröirt. $11« Bei* 
tage baju gibt mau geröftete Kartoffeln, einen ber öerfdjiebenen 
Strten ©atate ober Ciompot. 

^aCbößraten irrt “glopf (Pot Roast of Veal). 3tn 
©ommer ift e« angenehm, auf einem ®a«* ober Äcroftnölofen $u 
braten. iDian Rautet ba« gleifd), wifdjt e« mit einem feudjten Hud)e 
ab, läßt in einem Hopfe Butter, unb einige ©treifen ©ped 
(Bacon) mit 1 Zwiebel l)eiß werben, legt ben mit ©atj beftreuten 
Braten hinein unb läßt ifjn an beiben ©eiten tjeübraun werben, 
wäljrenb man if)n öfter l)in unb Ijer fdjiebt, ofyne hinein $u ftccßen. 
H)ann gießt mau £ Haffe 2Jiild), fowic nad) unb nad) ^ Haffe SÖaffer 
fjinju, fügt 1 Sorbeerblatt bei unb läßt iljn gut jugebedt, mit ber 
runben ©eite nad) oben, unter öfterem Begießen, wie beim Ofenbra* 
ten, 1J ©tunbe lang braten. fftimmt man ein größere« ©tiid ftleifd), 
fo muß man e« | ober £ ©tunbe länger bünften laffen. 

gedämpftes ^aCBfCeifd? (Stewed Veal). 2 ißortio* 
neu. 1-J- bi« 2 Bfunb Kalbfleifd) wirb in einem Hopf, worin 2 Söffet 
Butter Ijeiß gemadjt würben, öon beiben ©eiten hellbraun gebraten, 
gefaljen, mit einigen Söffeln ^leifdfbrülje ober SBaffer, worin oorijer 
^wiebeln, SEBurjelwer! unb ißfefferlörner 1 ©tunbe lang gefodjt 
fyaben, übergoffen unb aisbann im jugebedten Hopfe 1 ©tunbe lang 
gebünftet. H)a« 2Beid)biiuften muß mit wenig Britfye gefdjefjen, weil 
baburd) ba« gleifd) fcfjmadfyafter wirb. Harum ocqögert man ba« 
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3ugief$en, bis bet 93ratenfa§ gan$ fur^ eingefdjmort ifh J)aei an> 
gerichtete t^Ieifd) mirb mit ©dpnorfartoffeln garnirt unb mit bet 
©auce, meldje man mit etwa« gteifd)bvüf)e ober Sffiaffer wieber auf* 
gefodjt unb burdjgefeiht ^at, iibcvgoffen. Jja^u gibt man fotgenöe 
©emiife : ©auerampfer, (Spinat, ©lumenfol)!, (Spargel, Diöhren, 
©eüerie unb Kohlrabi; ober folgenbe ©aucen : Tomaten*, fßetcrfilieit* 
unb Dieervettigfauce. ferner tnunben alle Wirten grüner ©atat baju. 

$eöämpfter ^tctttjsßrafett in ^3«ffermtCc^ 

(Stewed Yeal with Cream Sauce). Durd) Slufbewatjvcn in Ü3ut* 
tennÜd), meldje man einen um ben anberen Jag erneuert, fönnen 
aud) gamilien auf bem Lanbe, bie nid)t immer frifdjeö f^teifd) er* 
langen unb baffelbe nur fdjmer Bor unangenehmem Seigefdjmacf 
fdjüfcen fönnen, baö Äalbfleifd) im ©ommer 4—5 Jage, im Höinter 
hoppelt fo lange bemaljien. 3 um ©ebraudje wirb e$ bann abge* 
fpütt, abgetroduet unb in bie heif?e 93utter gebraut, um barin 1 
©tunbe lang ju braten. SEBenn etmaö ©djinfen, einige ,3roiebeln, 
1 Lorbeerblatt, etmad Diuöfat unb SBurjelmerf mit bem gleifdje 
gebünftet mirb, fo ersöfft ba« ben 3Bof)lgefd)mad bebcutenb. 3n 
bie ©auce gibt man ^ Jaffe 9?af)m, fodjt fte auf unb »firjt mit 
etwa« Sitrouenfaft. 

^aCßsnierenßrafen (Roast Loin of Yeal, Kkiney 
Part), gür eine fleine fßerfonenjafjh too eine $eule $u öiel märe, 
ift ein Liierenbraten feljr angenehm. Sin Liiercnftüd Don 3 ober 
mehr ißfunb mirb auögebeint, baö bünne 33aud)fleifd) innen mit 
©alj unb Pfeffer eingerieben, über bie Liieren gerollt unb mit 2)inb* 
faben Berfdjnürt. Dian legt baö $teifd) in heiße Söutter unb bratet 
eö unter fleißigem SBegiegen 1| ©tunbe lang. J>ie ©auce madjt 
man roie beim Kalbsbraten. Dian fann aud) nad) lftiiitbigem Sraten 
1 Jaffe faureit 9iat)m baruber fdjiitten, unb unter öfterem IBegießen 
eine braune prüfte braten. 

gefüllte ^ta Cf>s»Br uft (StufTed Breast of Yeal). J)ie 
S3rujt mirb geflopft, bie Liippenfuodjen furj abgehauen unb baS 
Orletfd) von ben 9iippenfnod)en gelöft, fo baß eS bloS nod) an beibeu 
Snben jufammenhängt. Dian muff bie obere Ipaut jmifdjen ftleifd) 
uub Knochen auSbeljnen, ohne ein Lod) barin 31t machen. Sintge 
©emmeln (Rolls) meiert man in SBaffer auf unb brüdt fie gut aitö. 
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1 Söffet 33nttcr läßt inan in öer Pfanne jergefjen, röftet bann 1 
Söffet fein gefdjnittene ^wiebeln, gibt 1 Söffet 9J2el)( fowie bie ©etn* 
mein bajn nnb röftet bieß auf bcm Getier biß eß fid) non ber Pfanne 
loßlöft. ÜDauit nimmt man bie SOiaffe nom Jcuen, fdjlägt 4 gan^e 
Gier hinein, gibt <2atj, Pfeffer, SJWußfatnuß, gewiegte fßeterfttie, 
ein wenig 9)?aforan nnb 1 SKefferfpifce feingefdjnittene Gitronen» 
fdjale ba.ju nnb mifdjt 5 Weß gut. hiermit füllt man bie Ä’albß* 
bruft, nätjt biefelbe fovgfättig ju, barnit beim 33raten bie Füllung 
nicfjt heraußftiejjen faitn, gibt fie in eine ^Bratpfanne, bereu $3obcn man 
mit einer gefdjnittenen $wicbel, 92icrcnfett ober ©pedfdjeiben betegt 
l)at, fdjüttet iöutter barüber unb läßt fie unter fleißigem begießen 
1 | ©tunbe braten. 233ät)renb beß Üratenß gibt man etiuaß Ijeißeß 
SGßaffer 311 , barnit bie ©auce nid)t nerbrenue. ®en 33ratenfa^ fod)t 
man loß nnb gibt iljn alß ©auce baju. 

c^itaCBsfdHtCter (Roast Shoulder of Yeal) wirb in ber* 
felben SBcife wie bie Äalbßbruft jubereitet. ÜJ2an läßt beim Gintauf 
ber ©djutter ben $uod)ett t)eraußne()meu, füllt beit ^lali, wcldjen 
ber &itod)en einnahm, mit ber für bie Äalbßbruft gebräud)lid)en 
ffülle unb bratet fie wie im oorljergebenben 92ecepte angegeben würbe. 

<^aC 6 s=@oteCets (Veul Chops). 2 Portionen, ftür eine 
Heine Familie ftnb Goteletß nortt)eithafter atß traten, weit festerer 
nur in größeren ©tücfen wirflid) faftig ^übereilet werben tann. 
23raud)eu Goteletß aud) nid)t fo oiel £eit wie ein traten, fo brau* 
djen |ie befto mehr 'Jlufmerffamfeit, wenn man fie uid)t anbrennett 
ober faftloß auf ben Üifdj bringen will. 1 J fPfunb nom 9 iippcn* 
ftiief läßt man fid) beim Giufanf in 4 ©tiiefe Juristen. 2Ber eß 
otjnc Äuodjeu liebt, löft fie (jevauß, f topft baß ffleifd) nnb bereitet 
eß 311 einer fdjönen runbtidjen ©djeibe, beftreut eß mit ©alj uttb 
Pfeffer, wätjt fie in Gi uttb herauf in geftoßenem SBeißbrot ober 
$miebad. 2 Gßlöffel 39utter ober ©d)tnal 3 werben in einer fßfanne 
heiß gentad)t nnb bie Goteletß t)iitciugelegt- äßähreitb bie untere 
ftlädje ber Goteletß in ber Pfanne bratet, barf man biefelbctt nidjt 
ruhig auf einem fflede liegen taffen; man muß fte non 3 eit 31 t 
$eit hiu= unb l)cvfcf)iebeu, fouft brennen fie an unb befotnmen einen 
breujlidicn ©cfdpnad. Oft bie eine ©eite braun gebraten, fo wenbet 
man bie ©tiide um unb bratet fie bann nod) unter öfterem 4*cgie* 
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gen mit ber ©auce ungefähr 10 (Diinuten in ber offenen Pfanne. (Sin 
paar tropfen (Sitronenfaft barüber gu träufeln, ift feljr gu empfehlen. 
33lumenfot)l, drbfett unb Spargel fdjtneden befottber« gut bagu. 
Sille dotelet« fanu mau Sag« guoor ^urecfjt ntadjett, in gerlaffene 
Üutter taudjen ober tnelmeljr gang bamit bebeden, fobag bie i'uft 
ttom Jletfd) abgefdjtoffeu ift ; fo galten fie ftd) gugebedt fogar 
einige Sage. (Dian öermcibe e«, bie dotelet« mit ber @abet augu* 
ftedjen, bamit feilt ©aft berloren gcl)t. 

Wiener gScßnitjeC (Veal Cutlets, Viennese Style). 
‘Dian fdjneibet biefeCbeit au« einem $alb«fd)(egel gegen ben Jletfd) 
fabeu non ber @röge ber (Sotelct«, ftopft fie tiidjtig unb bef)aubelt 
fie bann nne dotelet«. (Dian (egt eine ditroiteufdjeibe barauf, ober 
aud) fein gemiegte ©arbellen, einige kapern ober l^urfenfdjeibcn. 

^aCBsroul’aöen (Roulade of Veal). 2 Portionen. 
1^- ^Jfunb Äalbfleifd) tton ber Äeule loirb in ftngerbidc, ungefähr 
4 3od lauge unb breite, oieredige ©djeibett gefdjnitten unb breit 
geflopft. Sille Slbfdjnitte tton betn Äalbfleifcf) werben mit f)a(b fo* 
ttiel Sped ober ©djinfctt fein gewiegt ; bann gibt man 1 di, Pfeffer, 
Saig, .etwa« gewiegte (ßeterfilie unb (Diuofatnug baruttter unb ftrcid)t 
bie (Diaffe auf bie ftleifdjfdjetben, rollt biefelben gufammen, biubet 
fie mit Öinbfaben unb legt fie in einen Sopf, beffett 33oben matt 
mit Dlierenfett ober iöntter uebft etwa« (Burgelwert belegt f)at. 
Diun bratet man bie (Roulaben an, gibt einige Löffel ftlcifdjbriitye 
ober Ijeige« (Baffer — unb, fo matt l)at, 1 @(a« Söeigroein — 
bagu unb lägt fie 1 ©tunbe lang, gut gugebedt, meid) bünften. 
Sann nimmt man ben ftabett ab, tod)t ben Söratcnfaft mit 2 (löffeln 
feigem (Baffer ober gleifdjbrülje lo«, gibt, wenn bie ©auce gu bitnn, 
nod) etwa« (Dicljl fjinettt unb giegt fte über bie Otoulaben. (Dian 
gibt junge« ©eittüfe unb ©algfartoffelti bagu. 

^aCßscoteCefs auf neapoCtfantfc^e Jlrt (Veal 
Chops witli Maccaroni and Toinato Sauce). Sie dotelet« 
werben mit ©alg unb Pfeffer gewürgt, in di getandjt unb in einer 
(Diifdjung, gur .jpälftc oott geriebenem (Beigbrot unb gur Hälfte uou 
geriebenem ‘Darntefanfäfe utngewenbet, auf beibett ©eiten fd)öu braun 
gebraten unb gu (Diaccaroniö, bie mit etwa« Somatofauce Der* 
mifdjt futb, gegeben. 
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^tal'6s = ^frtcaflee (Fricassee of Veal). 2 Portionen. 
H ^funb $albflcifcf), ttont üöaudje ober non ber 99ruft, fdjneibet man 
in 1 lange unb ebcnfo breite Stüde, tnad)t 2 Söffet 33utter in 
einem Dopf Ijetß, fügt £ Söffet 9Jiet)t bei, legt baö mit etroaö ©al$ 
befhreute f^feifd) hinein unb bünftet eS | ©tunbe. Dann gießt man 
fo oiel fjeißeö SBaffer Ijin^u, baß baö gleifd) $ur £>älfte bebecft mirb, 
gibt 3 ^fefferförner ba$u unb läßt e8 2 ©tunben langfam bämpfett. 
$at man Spargel ober 23lumenfof)l, fo gibt man erfteren in üföaffer 
ptüor halb gar gclodjt baju ; ber S8lumenfol)t mirb, in Heine ©lüd= 
djen jerfdjnitten, in Söaffer unb ©al$ langfam gar gefodjt, unb be- 
fjntfam auf ein Sieb gelegt, bamit baö SBaffer abftießt unb ber 
33lumenfobt ein fdjöneö Slnfc^en behält. Dann rietet man baö 
gleifd) in ber 2J?itte ber ©d)itffel an, legt ben Slumenfo^l ringä 
^erum unb gibt über baö gleifd) bie mit Gibotter, etroaö 2Äebl unb 
Gitronenfaft Oerbicfte gricaffeefauce. 9)?an fann aud) 2Jiarf= ober 
©emmel!lößd)en in bie ©auce geben. 

Gin anbere Slrt ftricaffee bereitet man, inbem man baö 
ftleifd) mit ©alj unb 1 3 ro i e & £ f in Heißem Söaffer aufftetlt unb 
4 ©tunbe Tod)t. Dann mirb eö in ©tiide gefdjnitten unb mit 2 
Söffet Söuttev, etmaö gefdjnittener 3 n, iebet, 1 Lorbeerblatt unb ein 
menig fein gefdjnittener Gitronenfdjale in einen Dopf gelegt unb auf 
nid)t $u ftarfem fjeuer \ ©tunbe lang bei öfterem Umfdjmenfen ge= 
bünftet. hierauf nimmt man baS gleifd) b erQlI 8, rührt 2 Söffet 
2Jief)l in bie ©auce, füllt mit ber Sörübe, morin baö Äalbfleifd) 
gefotzt mürbe, in bem 2Jiaße auf, baß bie ©auce bicHid) bleibt, 
tljut baö nötige ©alg bi l ßu unb läßt baö gleifd) ©tunbe fodjen. 
S5or bem $nrid)ten riif)rt man 2 Gibotter fomie ben ©aft einer 
halben Gitrone in bie ©auce. äftatt gibt ©aljfartoffeln ba$u. 

'g'feffcrffetfc^ (Veal with Pepper Sauce). 2 Portionen, 
^ßfnnb $alböbruft ober =©d)ulter merben in 2 30 U große ©tüde 
geteilt, mit b e iÜ e m SBaffer abgebrüht, mit frifdjem Sßaffer abge= 
lühit unb auf ein ©ieb gum 2tbtropfen gelegt. 3nbeß läßt mau 
1 Söffet Sutter in einem Dopf Ijetß merben, bämpft eine gebaefte 
3miebet barin, gibt baö gleifdj l)i n 3 u / Heftreut eö mit Pfeffer, ©alp 
gel)adter Gitroncnfchate, 1 Sorbeerblatt, 1 Söffet SJichl, unb läßt eö 
gut pigebedt J ©tunbe lang biinften. Dann gießt matt 1 Daffe 



Digitized by Google 




Jleifdifpeijen 



99 



fjeifje« 2Baffer ba$u unb lägt nod) £ Stunbe beimpfen. Bor beut 
21nridjten gibt man in bie Sauce ben Saft einer Ijalben Sitronc. 

^al'ßffetfd^JfcCopfe mit ^eferftCiertfauce (Veal 
Balls witli Pursley Sauce) 2 Portionen. $ 'pfunb getjadte« 
$alb= unb Sdjweinefleifdj uermeugt man mit einer altbadeneu, geriet 
beiten Semmel (bie fRiitbe batwn wirb cingeweidjt unb gut au«gebrüdt), 
1 feingeidjuittemn Zwiebel, Pfeffer, Saß unb ein wenig iüiubtat, 
fowic 2 (Siern, rnifdjt Sltleö gut untereiuanber unb formt klopfe 
oon ber ©röjje unb ftortn eine« Sie« baöon. 3?ann fdjiui^t mau 

1 Stöffel Butter mit etwa« SDfefjl, öerriitjrt e« mit 1 Üaffe feigem 
SBaffer, gibt \ SeUeriefnoOen, in Stüde gcfdjititten, baju unb 
läßt biefelbcn meid) werben. $ Stunbe öor bem $tnrid)teu legt man 
bie klopfe in bie Sauce unb läßt biefelben langfam gar fodjen. 
Sollte bie Sauce einfodjett, fo mitjj mau einige Söffe! Ijeijjeö 2Baffer 
ba,$u geben. 5 Minuten bor bem ?lnridjten gibt man 1 Söffet fein 
gewiegte ’ißeterfilie in bie Sauce. 

$eßraterte ^aCßöl'eßer (Calf’s Liver Fried). 2 Bor= 
tionen. I 'pfunb &’alb«lebei wirb abgefpült, bie ^aut abgejogcu, 
in 4 Sdjeiben gefdjnitten, mit Pfeffer beftreut unb in ÜDieljl gewälzt. 
3>ann madjt man 1 Söffe! Butter in einer Pfanne Ijeijj, gibt etwa« 
geljadte Zwiebel unb ‘peterfilie ba$u, bratet bie Seber in 10 2Jiinu= 
ten auf beibeti Seiten braun unb faßt fie. längere« 'Braten ober ju 
frütje« Saßen madjt bie Seber troden. -Dian fügt 1 Jaffc iffiaffer 
bei, bedt ju, läßt bie Seber nod) 2 ÜJiinuten bämpfen uub ridjtet 
fie bann fofort in ber Sauce an. 1 Ütjeelöffel Üifdjfenf (Mustard) 
in bie Sauce gerührt, nadjbem bie Seber au« ber Pfanne genommen 
ift, mad)t biefelbe gewürjig. 9)?an gibt ©emüfe, Salat ober Äar* 
toffeln baju. 

(gebratene mtf J»pec& (Liver and Bacon). 

2 'Portionen. 1 'Pf ul, b Seber wirb in biintie Sdjeiben gefdjuitten 
unb abgebrüfjt. $ann fdjneibet man £ Bf un ^ Sped (Bacon) in 
ebenfo oiclc Sdjeiben wie man bie Seber gefdjuitten Ijat. 3)iefe 
Spcdfcfjeibcn bratet man in ber 'Pfanne braun, nimmt fie bann 
fjerauö, legt fie auf eine gewärmte Sdjüffet unb tjält biefelbe warnt. 
£ie Seberfdjeiben werben mit 2ttcfjl beftreut, gepfeffert uub gefaßcu 
unb in bem au«gebratenen Spedfctt 10 'Uiimitcu auf beibeu Seiten 
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braun gebraten. ®ann legt man bie Seberfdjeiben auf bie gewärmte 
©djiiffel unb 1 ©cfjeibe ©ped auf febe ©djeibe Seber. 3n bie 
Pfanne gibt man nun 1 Söffet SDiefjl 31t bem gett, mifdjt gut unb 
rüljrt 1 jaffe fjeißcS Söaffer baju, würjt mit Pfeffer unb ©atj unb 
gießt bie ©aucc um bie Seberfdjeiben. 

(äeßrctfene ^taC&sCeßer mit ^mießeCtt (Liver 
and Onions). 2 Portionen. 1 ^>funb Kalbsleber wirb geljäutet, 
in bteiftiftftarfe unb fingerlange ©cfjeibcn gefdjnitten, in ÜRefjl ge» 
wätjt unb 8 bi« 10 SRinuten in SSutter, [fett ober mit ©ped ge* 
braten. 2 »erben uubetartig gefdjnitten unb neben 

ber Seber braun gebraten. 2>ie gebratenen Seberfdjeiben werben 
äierlidj auf eine gewannte ©djiiffel gelegt, ber jurüdgebtiebene 
©aft mit ein wenig (Sfftg ober bem ©aft einer tjatben ditrone an* 
gcfäuert, etwa« aufgefod)t, über bie Seber gegoffcn unb mit bcn ge* 
bratenen ^wiebeln garnirt. 

$d?rafene mit ^epfeCfdjetßen 

(Liver and Apples). SDie Seber wirb bejubelt wie oorljer 
befdjrieben, nur nimmt man ftatt ber 3 ,ü 'ebeln 5tcpfelf treiben. $ie 
Seberfdjeiben werben angebraten, bann lägt man fie jugebedt auf 
fdjwadjem fetter 10 üDJinutcn bünften. ®ie 3lepfetfdjeiben, fein ge* 
fdjnittcn, bünften mit ber Seber. 

gedämpfte JiaCßsCeßer (Stewed Liver). 2 fßor* 
tiouen. 1 ‘ißfunb gehäutete Kalbsleber wirb in 2 30II lange fiitger* 
bide ©cfjciben gefdjnitten. 2 Söffet [Jett läßt man fjeiß werben, 
le S (t bie ©djnitte, nadjbem fie mit etwa« SRcljl übevftreut ftnb, mit 
einer gefdjnittenen 3 l °iebel tjincin unb läßt fie, gut ^ugebedt, einige 
SRinuten fdjmoren. ÜDann gibt man 1 s ßint beiße« SBaffer ober 
ftleifdjbriilje, 1 Söffet (Sffig, 1 Sorbeerblatt, fowie einige Pfeffer* 
förner ba$u unb läßt Sltleö | ©tunbe bämpfen. 5 ÜRinuten üor 
bem £>erau«nefjmen faljt man, läßt bann bie ©auce nod) einmal 
anffodjen unb gießt fie über bie Seber. 9Ran gibt ©al$fartoffeln 
ober Kartoffelbrei baju. 

$e&od)ter <^cxC6sfk>pf (Drcssed Calf ’s Head). 9Ran 
entfernt au« einem gut gereinigten frifdjen KalbSfopf bie klugen 
unb Oberlcfjen, fpaltct ilju in 2 ^älftcn unb nimmt ba« ©etjirt. 
Ijcrau«, weldje« ju etwa« $lnöerem uerwenbet wirb. 2)er Kopf 
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totrb bann mit 2 *ßfunb 9iinbdfuocl)eu, 3 9)töf)ren, 1 ©eüeriemurjel, 
1 ,3miebcl unb etmad fßeterjllie 2 Stunden laitgfam gcfodjt. 9?un 
töft mau bie £>aut pon beit Knodjen ab unb fdjneibet fie in por- 
tionengroße Stüde, ebenfo bie Obren. Oie 3 uu 3 e totrb abge= 
jogen unb quer in fingerbide Sdjeibeit gefdjnitten. hierauf legt 
man Sllled itt eine gemärmte Sd)iiffcl unb ^ält cd luavm. 3u 
einem großen Oopfe läßt man ein Stiid Söuttev Poit ber ©röße 
eitted (Sied ^ergeben unb vüljrt einen Söffet üJfef)! hinein. Oann gibt 
man 1 fßint Don ber Süriitje, in meldjer ber Kalbdfopf gefodjt 
mürbe, bind) ein Sieb unter fleißigem Umrüsten bagu, hierauf 
bie Kalbdfopf* unb .ßuugeHftüddjcn, 1 Kaffeelöffel gleifd)- 
ejrtraft, bad in 93rödeld)en gefdjuittene (Simeiß pon G Ijartgefodjteu 
(Siern unb 3 in Sdjeibdien gefdjnittene (Sffiggurfen. SJlait läßt 2llled 
5 9)iiuuten über gelinbem geuer unter öfterem Umrüfjren fodjen, 
gibt bann 1 Kaffeelöffel Pfeffer, fomie bcn Saft einer Ijalbeu 
(Sitrone ba$u, rüljrt nod) eiutgental um unb nimmt ed fofort Pont 
freuet. Stuf einer gemärmten Sdjitffel legt man bie größeren 
Stüde in bie SÄitte, ringdljerum bie ,3ungcuftüdd)en unb ald 
äußeren 9ianb ©itronenfdjeibeit mit ^eterfiliefträufjdjen- lieber bie 
SDJitte ber Sdjüffel gibt man etmad Sauce, bie übrige in eine 
Saucenfd)üffet. SlUed muß rnarnt feroirt merbeit. Oiefed ift ein 
audgejeidjueted 9?ad)teffen für 6 bid 8 ^erfonen; ein @lädd)en leid)* 
ter SBeißmciu ift ber befte Strunf baju. 

^aC6sge£trnfc£mtfen (Calf’s Brain Fried). 2 ‘-ßor* 
tionen. Oad Kalbdgeljun mirb enthäutet unb mit SBaffev, 0al$, 
1 3miebel, 1 Söffet (Sffig unb einigen ipfefferlörnern 4 Stunbc 
lang gelod)t. Sobaitit läßt man ed abfitbleit, tvodnet cd leicfjt ab 
unb fdpteibet ed in Sdjeiben. Oiefe merbeit gefallen unb gepfeffert, 
in (Si unb Semmel gemälzt unb au beibett Seiten gelbbraun ge* 
braten. Statt bed Kodjend in 2Baffer !ann man aud) bie mit 
Pfeffer unb Salj beftreuten Sdjeibcit bed gereinigten ©eljirnd fo^ 
fort in jerlaffener Sutter 4 Stunbe lang braten. 3n erfterem Jatle 
mad)t man and bem 2Baffer, in metdjem bad ©efjirn gelod)t l)at, 
mit etmad 2)utter, 9Jie()l unb gel)adter d>eterfitie ober Sdjnittlaud) 
unb etmad (Sitronenfaft eine fämige Sauce ober gibt ©ernüfe ald 
Beilage $u bem ©eljirn. 
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$ef>acßene <^aC6smxCc£ (Sweetbreads Fried). 2 
'Portionen. 4 ©tüd Äalbömild) ober 33röSd)en werben, fobalb fte 
twm SDiarft fornmen, in falteS SBaffer gelegt, nad) einer ©tunbe 
gereinigt, alle lappigen Sfjcile unb £>äute entfernt unb nod) \ 
©tunbe in lauwarmen Söaffer gewäffert. 9iun lod)t man biefelben 
mit ©aß, unb SBurjelwerf J ©tunbe lang, fdjneibet fie 

bann in bicfe ©treiben, taud)t fte in <5i unb bann in geriebenes 
2Beigbrot unb bratet biefelben in Söutter auf beibeit ©eiten gelb* 
braun. Sftan fann aud) folgcnbe ©auce baju geben : 1 Söffet 
Söutter wirb $u ©djaum gerührt, ein Sigclb ba^u getljan, 1 
SDiefferfpifje ©alg, gleidjoiel Pfeffer, 1 Sljeelöffet Crangenfaft unb 
4 Gglöffel feiges Söaffer jugefe^t unb auf fdjwadjem f5 euec xtm* 
geriiljrt. Einige in ©djciben gefdjnittene Sfftggurfen unb einige 
kapern in einer fäuertidjen ©auce bilben eine anbere Zugabe. 
$?albSmildj finb bie £>alöbri'tfen ber Kälber, ungemein leidjt ju öer= 
bauen unb fel)r nafjrljaft. 

gebackene JtaCBsmxCd? mit Karotten [fileis 
nett 2iTöl)rert J (Fried Sweetbreads with Carrots). Sie 
ifalbSmild) wirb wie in bem öor^ergefjenben 9iecepte angegeben, 3 U= 
bereitet. 9fad) bem ^erauönefjnien aus ber 'Pfanne riifjrt man baS 
3urüdbleibcnbe mit etwas gictfd)brül)e jufamnten, ein Sfycclöffel 
■üieljl fomrnt l)iit;u unb bie ©auce wirb burdjgefeiljt entweber $u ber 
ober über bie ÄalbSmilcf) gegeben. Sie (Karotten werben gut gepupt, 
bann lägt man fie in fiebenbem 2Baffer einmal aufmallen. 9fun 
nimmt man fie mit bem ©djaumlöffet IfcranS, legt fie auf ein Sud) 
unb reibt fie mit biefem troefen, worauf man fie in feine ©djeiben 
fdjneibet. 3n einem Safferole gießt man nun fräftige 5tei|d)brül)e 
bariiber, fügt etwas Pfeffer, ©aß unb eine 'Prife ^ltcfer binju unb 
lägt fie langfam Wetd) bämpfen. ^ulept ftänbt man etwas 9)iel)l 
barüber, träufelt ben ©aft einer Gitronc ba^u, fdjwcnlt gut burd) 
unb ridjtct fie mit 'Peterfilie befranst an. ©ie bürfen nur fef)t 
Wenige, gut gebunbene ©auce Ijaben. 

^aCBscje&röfe in ^rxcafTee=|»auce (Fricassee of 
Cliittcriiugs). 2 'Portionen. 9)fau nimmt baS ©etröfe in eine 
©djüffel, reibt eS ftarl mit einer £)anbüoll ©aß, bag baS ©djleimige 
bauon fommt, wäfdjt cS itad) biefem breimal in warmem 2Baffer unb 
fiebet eS in ©aßwaffer mit 1 Lorbeerblatt, '.Pfeffer* unb ©ewürj* 
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!öment in 2 big 3 ©tunben tangfam Weid). 3 ur ©auce fdpicibet 
man 1 3'tfiebel, etwas 'ißetcrfitie unb ein wenig ©itronenfdjale Hein, 
röftct einen Kodjlöffet 2Jtef)t in 2 Unzeit Butter, bämpft baS ©e* 
fdfnittene barin gelb, tfjut 1 Söffet gteifdjbriilje, ben ©aft Don einer 
©itrone, unb 2)fuS!atnufj baran. Söeitn baS ©etröfe Weid) ift, wirb 
eS in fatteö SBaffer gelegt, feft auSgcbriidt, in Reinen ©tüden gu 
ber ©auce gefdjnitten unb furg bor bern 2tnrid)ten mit 2 (Eigelb 
legirt. 9Kan gibt Kartoffeln, Rubeln ober ©pä(jte bagu. 

cSmtgenmus (Hashed Calfs Lights). 2 Portionen. 
£erg unb Sunge werben in fodjenbem ©atgwaffer J ©tunbe ge* 
fod)t, bann fein gctjadt. 3n ciiicm S£opfe fd)wi()t man iöutter unb 
EDletjt gufamnten, gibt fodjenbcS SGBaffer ober ftleifdjbrüfje bagu, fügt 
ein wenig ©itronenfdjale, 1 Lorbeerblatt unb einige ißfefferlörner 
bei unb läßt ^ICteS ^ ©tunbe fdjinoren. Dann tljut man eine ge* 
riebene ©emmet, 4 Söffet (Effig ober ben ©aft einer ©itrone tjingu, 
täjjt Stiles auffodjen unb ferbirt mit ©atgtartoffetn. 

"glagoui »ott ^aCdsBrafen (Hashed Yeal). 2 ^or* 
tionen. ©twaige iöratenfnodjen werben mit 1 gefjadten 3 w i e & e l/ 
etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt unb 1 Duart SBaffer 1 ©tunbe lang 
gefodjt unb bie 23riif)e burdjgcfeiljt. Dann werben 2 Söffet ÜD?et){ 
mit 2 Söffet Sßutter gefdjmälgt unb mit ber Sörülje »errüfjrt. £>at 
man nod) Sratenfauce, fo fann biefetbe aud) t)ineingett)au wer* 
ben. DaS SBratenfleifd) fdjneibet man in SEBürfct unb fod)t eS 
in ber Sörütje 5 Minuten ; furg bor bem Rnridjten fügt man 1 
Söffet fein gel)adte grüne ^ßeterfdie fowie ein wenig ©alg bei. SDlan 
gibt Kartoffelbrei bagu. 

^taCBsßrafen gu tpärmen. Der »orlfanbene 33raten= 
re ft wirb in nid)t gu büune ©djeiben gefdptitten, auf eine irbene 
ober ißorgellanfd)iiffet gelegt, mit ber 33ratenfauce übergoffen, guge* 
bcdt unb in einen fjeißcn Ofen ober auf fod)ettbeS SBaffer geftetlt, 
bamit baS gleifd) nur gut burdjwännt wirb unb nidjt focf)t. Durd) 
Kodjen würbe baffetbe gätje werben. 3 ft SDiangel an fflratenfaucc, 

fo läßt man etwas Sönttcr bunfelgelb werben unb tljut einige Söffet 
9Jat)m ober ÜJiilcf), in weld)c man ein wenig 2J{ef)l geriiljrt Ijat, 
fowie etwas gtei|'d)brüf)e ober gleifdjeytraft tjingu. 
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JdamnieftTeifd?. 

$a« $ammelfleifd) ift uädjft beni Odjfenfteifdj ba« fräftigfte unb 
gefünbefte. ©ute« ^ammctflcifd) ift Icidjt an feiner buntten ffarbe 
ju erfennen, währeub ba« weniger gute immer nur btaßrott) au«* 
fiefjt- ©ei ^jammelfleifd) ift cö ein £)auptcrforberniß, baß man ba«* 
fetbe nidjt gu frifd) gefd)tad)tet fodjt ober bratet. 3>a« $ c tt »orn 
Rammet gerinnt fcfjr leidjt ; be«t)atb fotlen alle banon bereiteten 
©peifeit auf ermanntem ©cfdjirr aufgetragen werben. 3m Spät* 
fomnter unb ,£>erbft ift ba« gleifd) befonber« fd)tnadf)aft unb ber 
©efunbljeit guträglid). ^unt Aufwärmen ift e« nirfjt befonber« ge* 
eignet, ba e« babnrdj einen wenig angenehmen gcttgcfdjmad befommt. 

^ammel’ßvafert (Roast Mutton). 2| bi« 3 fßfunb 
.fpammelfleifd) Dom Süerenftüd ober ber Keule fmb geniigeub für 
einen Reinen ©raten. f)iad)bem ein 2t)cit bc« ftette« abgefdjnitten 
unb ba« Odeifd) mit einem feudjten £ud)e gereinigt worben ift, thut 
man ba« abgefd)nittene, in fteine ©tiidc gerttjcilte £Jett ober etwa« 
©utter in ben ©rattopf, läßt ba« f^ett heiß werben, legt ba« mit 
©alg uno Pfeffer eingeriebene $tcifd) r^iuein unb bratet e« t>on 
allen ©eiten gelbbraun. 3)anit gibt man 2 Raffen fodjenbc« 
©affer, 2 in Viertel gefdjntttene ^wiebeln, 1 Lorbeerblatt, 1 fteine 
gejdjnittcne 9Jiöt)re, einige ©emürgnetfen unb ^ßfefferförner unb 1 
©tiid ©d)margbrotrinbe bagn unb bratet ba« ftteifd) 1| ©tunbe unter 
öfterem ©egiejjen mit ber ©tü()e. ®ie Sauce feiht man burd), ent* 
fettet fie unb gibt fie in einer ©aucenfdjiiffet gu bem traten, ben man 
mit Kartoffeln, ©ofjnengemüfe, ©urfeit* ober ©etteriefatat auftifdjt. 

^eßrafene JbammeCßeuCe (Roast Leg of Mutton). 
®ie Jpammelfeule wirb gereinigt unb mit ©alg unb Pfeffer eingc* 
rieben; 6 — 8 fteine .ßroiebetn, ober itad) ©cfdjmad einige Knoblauch* 
gehen, werben je einen fäKeffcrfdjnitt tief in ba« fttcifd) gefteeft unb 
baffetbe mit 3 Waffen fodjenbem ©affer, 1 Lorbeerblatt unb 8 ©ewürg* 
förnern in ben heißen ©ratofen gcfdwbcn, wofctbft ber ©raten bei 
fleißigem ©egießeit 2£ ©tunbe gebraten wirb. 2)ie ©ance wirb mit 
1 Löffel ©ieljl auf fe 1 Jaffe berfetben toerbidt unb mit 1 Söffet 
Worccstershire Sauce unb etwa« ©feffer unb ©atg gewürgt. 3Iuf 
bem Ofen gebraten, muff ber STopf mäbrenb be« ©raten« gut guge* 
bedt werben, ©urfenfalat fdjmcdt gut bagu. 
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^rtmmeL'fieuCe auf £$U'6pretart (Mutton, Veni- 
son St\Ie). Jie Keule wirb orbentlid) qeflopft, »on §aut unb 
gett befreit, in eine »oit gutem 2£eut= ober (Sibeveffig burdjnäjjte Ser= 
öiette eingefd)lagen, unb 4 big 5 Sage in Zugluft flufgefjängt, wobei 
matt bie Semettc täglidj oon Steuern aufeudjtct. hierauf wirb fie 
gut gefpidt, 1 Jag in SJtitd) gelegt, abgetvoduct, gefallen unb in £ 
^ßfunb 93utter mit 6 ©cwürgnelfen unb 4 ^fefferförnern in 2£ Stun= 
beit, unter öfterem Sicgießen mit ber Skateubriilje, gebraten. J)ie 
Sauce wirb mit etwa« SJiild) ober 9iaf)nt berbidt. Sltan famt aud), 
will mau ben traten rcd)t pifant f)aben, bag gleifcf) bor bent Skaten, 
im Sommer 6, itn SBinter 10 Jage, in 9iotl)wein legen unb täg= 
tid) bariit untwenben. 33cim s 3lnrid)tcn fcfjneibcl man ben traten in 
fdjönc Stüde unb begießt fte mit ber entfetteten Skitlje. fDtan famt 
Kartoffelbrei, SJlaccaroni ober 9feig bagu geben. 

$e6mtffete <$ammeCfcf>uCter (Braised Shoulder of 
Mutton). J)ie $anunclfd)ultcr gibt etnen guten, fleincu Skaten. 
j!ie Sdjulter wirb auggebeint, innen unb außen gefaben unb ge- 
pfeffert, bann geroßt unb gufammengebunbeu. 1 {(eine SJiöljre, 1 
Zwiebel, 2 Lorbeerblätter, etwag ditronenfdjale, 2 helfen unb 2 2Bad)= 
Ijolberbeeren werben gufamnten fein gewiegt, bag gleifd) baniit tiid)= 
tig eingerieben, bann in einem irbenen ©efäß mit (Sfftg unb SBaffer 
übergoffen, 2 Jage an einen füllen Ort gefteClt unb ÜDiorgcng unb 
Slbcnbg umgewenbet. 9)cit 2 Jaffen biefer S3eige wirb bie Sdjulter, 
gut gugebedt, gebiinftet, big fie weid) unb gebräunt ift. Jann nimmt 
man fte fjeraug, gibt 1 Söffet 2)Jet)l in bie Sauce, giejjt nad) 3)e» 
barf etwag {^teifcfjbvüfje ober 9tal)m bagu, löft ben gaben üom gleifd) 
unb läßt bie Sauce mit bem gleifd) ttod) einmal auffodjeu. 

^atttttte Cr üeße« (Saddle of Mutton). 2 Portionen. 
23on 2.^ ftfunb £>ammelrüden werben bie 9iippen über bie £>älfte 
l)iuab auggelöft, bag 23aucf)fleifd) nad) innen gu aufgcrollt unb mit 
fjölgernen Spießdjen (skewers) befeftigt. Jatttt fpidt man bag 
gleifd) mit Streifen ton Sped, Sarbetlen unb Gfjtggurfen, folgt unb 
bänipft cg auf Spcdfdjcibeit mit feingcfdjnittener ^wiebel Stunbe. 
Oft eg weid), fo fdjncibet man eg in fdjöne Sdjeiben, weldje man 
wieber gufammen fdjiebt, mit Sauce übergießt unb mit Kaftanien 
garnirt. Gingcmad)te ober frifd)e Skljnen, weiße Silben, Ooljaitnig» 
ober SkeißclbeeremGompot ftnb paffenbe Beilagen. 
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Cstrtppert (Mutton Chops). 2 “Portionen. 1 
Pfunb £mminelSrippen werben geflopft unb in ruitbe <?e* 
brad)t, mit ‘Pfeffer unb ©alj beftreut unb in einer ‘Pfanne, in 
weldjer 1 Söffet ©utter t)eiß geworben ift, auf beibeit Seiten fd)ön 
gelb gebraten. Ounge ©offnen, grüne ßrbfen, Sirfing, and) ©enf» 
ober Domatenfauce eignen fid) als ©eilage. 

$ammeCsrtppe« t« 6er Jiauce (Mutton Chops 
with Gravy). 2 ‘Portionen. 1 pfunb ^ammelSrippen »erben 
geflopft, mit 'Pfeffer unb ©al$ beftreut, in 2Jtet)l gewälzt unb auf 
beiben ©eiten gelb gebraten ; bann beftreut mau biefelben mit fein* 
gel)a<fter Zwiebel, fügt etwas abgeriebene (5itronenfd)ale bei, läßt 
bieS jufammen aufbämpfen, gibt 1 @laS 3Bein, 2 Löffel Jleijdp 
brülje unb 1 Lorbeerblatt baju unb lägt eS nodjmals aitf!od)cn ; 
bor bem $nrid)ten muß baS ftett forgfältig abgefdjöpft werben. 

$ammeCfTeifd?=^rtcafTee mit 

(Mutton Fricassee). 2 Portionen. 1^ pfunb Jpaminelfleifd), 
bont ©aud) unb 3iippeit, wirb mit 2 £htart SBaffer, etwas Saud), 
©etlerie, 1 Zwiebel, 2 ©ewürgnelfen unb 2 Pfefferförnern 2 ©tun- 
ben lang gefodjt. |>at man SfjampignonS, fo fügt man einige 

bei, fle erlföfjen ben 2öol)lgefd)mad beS ©eridpeS. Dann wirb 
bie ©lülje burd)gefeil)t, baS ftett abgenommen, unb baS ftleifd) in 
1 3°d fange unb breite ©tüde gefdjnitten. hierauf fdjwifct man 
mit ©utter 1 Söffet Piefjl gelblich, rül)rt eS in bie ©rüfje unb lägt 

baS gleifd) nod) 4 ©tunbe barin fodjen. Die ©emmelflöße werben 

in einem befonberen Dopfe in \ ©tunbe gar gefodjt unb bet bem 
2lnrid)ten in baS gricaffee gelegt. 

Irish Stew. 2 Portionen. 1^- Pfunb .^ammelfleifd) bon 
©ruft, ©Nulter ober £>ats wirb bon jfett unb Kitod)en getöft 
* unb in bieredige ©tüde gefdjnitten. hierauf fd)ält man 3 große 
rof)e Kartoffeln unb fdjneibet fte in ©djeiben, ebenfo 1 2)töf)re, 2 
^wiebeln unb einen fjatben, Keinen äßeißfrautfopf (etwa \ Pfunb 
fdjwev). 9?un tfjut man baS ftleifd) mit l *Quart Söajfer in 
einen Dopf, fal$t unb pfeffert eS, gibt 9J?öl)ren, ^wiebeln, Kraut 
unb Kartoffeln baju unb läßt eS 2 ©tutiben bämpfen. ©or bem 
2lnrid)ten rütjrt man 1 Söffet 2)?el)t mit SPaffer an, läßt bieS unter . 
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beftänbigem fRüljren fjineinlaufen, gibt einige Kümmelförner, Pfeffer 
unb ©alj baju, focfjt SllleS einige SDZinuten unb feroirt. SKait !ann 
and) ein gcfdjlageneS ßigclb tjiueinrüljren. 

$«?Roc$fes <$ammeCfCetfd? (Boiled Mutton). 
2 Portionen. bis 2 ^Jfunb HammetSbruft tagt man in {(eine 
©tücfdjcn oon 1J bis 2 ^oö ©röße gertljeiten, feljt eS mit fodjen= 
bem, gefallenem SBaffer unb 1 iDföljre, 1 Zwiebel, ©etteric, Saud) 
unb einigen Kiunmelförnern aufs ffeuer unb läßt eS ©tunben 
!od)en. SWan gibt Kartoffelftücfdjen, ^wiebeln, 33oljnen, 9?üben, 
aud) alle Kofjlarten ba^u. 

^ammeCfCetfd?='j2?iCmt (Pillau of Mutton). 2 ^Jov* 
tionen. 1£ ^Jfunb Hammelbruft wirb in 3otlgroße ©tlicfe ge= 
fdjnitten unb mit feingefdjnittenem ^ammelfett ober 1 Söffet 23utter 
\ ©tunbe gebämpft, bann fodjcnbeS SBaffer fytngitget^an unb baS 
ffleifd) 1 ©tunbe barin gebiinftet. 9?un toäfdjt man £ ^funb 
9ieiS in {altem 335affer unb gibt U)it nebft bem nötigen ©0(3 unb 
Pfeffer 3U bem ffleifdj, worauf bie ©peife IjödjfteuS nod) £ 
©tunbe !od)en barf. 3)er 9{eiS muß feine Kernform bemalten, 3ulcpt 
mifdjt man bett burdjgefcfjlagenen 33rei oon 4 gefodjten Ornaten 
bei unb bringt baS ©eridjt redjt warm auf ben £ifdj. £s muß 
fo gefodjt fein, baß man eS ttodj mit ber ©abel effen !ann — 311 
fteif gefodjt, oerliert eS an SBoljlgefdjmacf. 

"^tagottt t>on (Ragout of Mutton). 

SDlan fdjueibet bie 9iefte übrig gebliebenen Hammelbratens ober ge= 
fodjten HammelfleifdjeS in 3oügroße ©tiide. H fl t man Änodjcn 
übrig, fo läßt man biefelben in einem £opfe mit fooiel SBaffer, 
baß fie gerabe bebecft finb, mit 1 gefdjnittenen Zwiebel * ©tunbe 
fodjen. 1 Söffet 33utter fcfjmälgt man mit einem Söffet 2J?eljl, fodjt 
eS mit 1| jaffe Knodjenbrüfje ober SBaffer ein, fügt Pfeffer-, 
©ag unb 1 £fjee(öffel Worcestersliire Sauce bei, unb läßt bas 
ffleifdj 2 bis 3 Sttinuten barin fodjen, aber nidjt länger, fonft wirb 
eS ©aljfartoffelu ober Kartoffelbrei, Koljlrabi ober Sonnen 

fmb paffenbe Beilagen. 

glßmeftfc^es ^ammeCffeifd) (Mutton, Chinese 
Style). 2 'Bortiouen. S>f uu b rotjcö .'pam me l f le if d) unb etwas gett 
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fdjneibet man fein, üermifdjt eS mit eti er geßadteu jftwiebel, einem 
{teilten, gerfdfnittenen Kopf ©alat (Lcttucc), £ “pint ober £ tarnte 
grünen Srbfen, tljut eS in einen 2opf, worin 1 Söffet Butter Ijeiß 
geworben ift, gibt 1 2 affe SBaffer ober gleifdjbriilje, Pfeffer uitb 
©atg bagu unb bäntpft eS lj ©tuubcn. 3ngwifd)en todjt man 1 
2afje SieiS, gibt bann bie 9J?ifd)ung in bie Diitte einer gewärmten 
©djüffel unb ben 9ieiS im greife gerinn. 3)ian fann and) übrig 
gebliebenes gleifcf) bagu oerwenben, barf bann aber nur 1 0tunbe 
lang bämpfen. 



cSanim- unb JiegenffeiftJ. 

Sammfteifd) ift am beften oon 3lpril bis ©eptember. ®aS 
gteifd) ift fd)ön weiß, gart unb faftig unb, gebraten, felbft für ben 
fdjwädjften SJfagett üerbaulid). 3unge Riegen im “Sitter oon 5 bis 6 
fDionaten geben ebenfo garten Braten wie bie Sämmer unb werben 
erftere auf biefetbe Slrt gubereitet, wie Sammfteifd). 

gedämpftes ^Icmtmffeifc^ (Stewed Lamb). 2 
Portionen. “pfunb Sammfteifd) oon ber 0d)ulter wirb in 3 
große 0tüde gefdjnitten unb in gefatgenem Saffer tangfam 
Weid) getodjt. 2)aun brüßt unb fd)ält man 4 Jomaten, gerfdjneibet 
fie in Giertet unb gibt fte mit 4 gefehlten unb in Viertel getßeilten 
Kartoffeln bagu, würgt mit 1 “Prife “Pfeffer unb etwas 0atg unb läßt 
MeS tangfam bämpfen bis bie Kartoffeln meid) unb bie 2omaten 
OöUig gerfod)t finb. 2>aS fjteifd), bie Kartoffeln unb bie eilige* 
fod)te Brüße rießtet mau in einer gewärmten 0d)üffel fd)ön ge* 
orbnet an. 

^ammßvafett (Roast Lamb). £iergu nimmt man 
entweber baS ©djulterftücf ober bie Keule. 2)aS Jleifd) wirb mit 
einem feudjten 2ud)e abgewifdjt unb mit “Pfeffer eitigerieben. 3n 
bie Bratpfanne gibt mau 1 Söffet Butter, 1 2ßcelöffcl 0atg, 1 
Heine gefcßnitteite 3 ro * e ^ e ^ nitb 11 $ a fl e äßaffer, legt baS gleißß 
hinein unb läßt eS fd)ön braun braten. Sö muß alle 10 ÜJtinu* 
ten mit ber Brüße begoffeu werben unb barf nidjt länger als 1 
0tuube braten. 9)tan rechnet 15 SDiiuuteu auf jebeS pfunb. 
©rüite Srbfen ober ©parget finb paffenbe Beilagen. 
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,5lamms@otel'ets (Lamb Clmps). Jpübfd) »orgerid)tcte 
dotcletö werben mit bem Slicffcr leidjt getlopft, mit Said unb 
Pfeffer beftreut, in jevlaffeue Butter getaucf)t, Ijieranf in genebenem 
SÖcifjbrot gemaßt unb in Ijeijjer iöutter ober Sdjittald rafd) ge» 
baden. Seim 3lnrid)tcn (egt man um biefelben einen Ära 113 non 
Slumenfobl, grünen (Srbfen, 9iofcnfof)l ober Spinat. 

(|>el5acüeneö J&amm» mtö Jltegenffetfd? (Fried 
Lamb). Ta»} weid)getod)te Jleifd) wirb nad) bem drtalteu tu 
fdjöne »ieredige ober herdförmige Stüde gefdjuitten. 2)iait beftreut 
biefe mit Saß unb Pfeffer, taudjt fie in jerlaffeue Satter ober ge* 
fdjlagciteö Simeifj, meubet fie in geriebenem ÜBeifjbrot um unb 
bratet fie in Ijeigem Sdpnaß auf beiben Seiten fdjöit hellbraun, 
hierauf merben fie mit gewiegter ‘ißeterfilie beftreut unb mit (Sitro* 
neufaft beträufelt. 9J(an gibt bicö als Setlage 31t Spinat, grünen 
drbfen, Äoljlrabi, Slumentohl, jungen Söhnen ober Spargel. 

^trtcaffee t>on ^amntfCeifd? (Fricassee of Lamb). 
*2 Portionen. Sjuub Vamutfletfd) wirb in Stüde gefdinitten, ein 
paar 9lugeublide mit fodjenbem sBaffer übergoffen unb in einem 
Xepf, in welchem 1 Söffet Sutter mit 1 Söffet SDieljl »erführt würbe, 
mit 1 Daffe SJaffer, einigen ditrouenfdjeiben, daperu unb etwab 
Said 1 Stunbe langfam gebiinftet. dinige !ur3 »or bem 'ilnridjteu 
hindugefügte, fein gcljadtc Sarbellen madjeu bad @erid)t pifanter. 

§i«?genl?raten (Roast Kid;. 9)ian t)aut einer jungen 
3iegc nad) bem ‘Stbjiehcn bed Jellcö Äopf, Stuft unb Sdjultern ab, 
um bem tfleifdje bie ©cftalt ciucö £>afenbratenä 31t geben, fdjueibet 
bie ftii&e »b uttb burdjhaut auf ber iitnern Seite ber Äeuten beu 
9(öhrfuod)en. Dann häutet unb fpidt man baö ftleifd), legt e$ einige 
Stunben ober über 9Jad)t in eine Seije »01t nid)t 31t fdjarfem dffig, 
^wiebeln unb 2)iöhren|d)eibeu, Sorbeerblättcrn, ditroneufdjeibdjeu unb 
Sfefferförnern, bratet eö 1 — 1^ Stunbe in | Sf» u b Sutter mit bem 
nötl)igen Said unter fleißigem Segießett unb 9(ad)fd)ütten »on etwas 
faurem 9(al)m unb gibt bie burdjgefeihte Sauce baju. 

^iegeitffeifd^'gtacjout (Ragout of Ki<l). Die Sdjul* 
terftüde, ,£>alö, Srnft, Veber unb gieren werben in Stüde dertl)eilt, 
in | 9)funb Sutter mit Sdjeiben »on ^wiebeln, äButjelwcrf unb 
bem nöthigen Salj l)alb gar gebäntpft, mit 9)?cl)l beftäubt unb mit 
1 Sott faurem 9fal)nt übergoffen, mit 1 fWejferfpi^e ‘■JBfeFfer ober 
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‘Jlnprifa gcmürjt unb unter öfterem UmriUjren meid) gebüuftet. 93eitn 
Wuridjten gibt man bie btcfltdjc, entfettete uitb burdjgefeiljte ©auce 
über baö fjteifd). 



^fcröcfTcifdj. 

35a« fßferbefleifd), meldje« Don ben alten ©ermatten fefjr gefdjäfct 
unb befonber« bet it)ren £5pferfeftcn »erjeljrt mürbe, tjat einen großen 
9?äf)tmertlj. ©rft gegen ba« Oal)t 740 mürbe ber fßferbefleifdjgeuufj, 
a(ö Ijeibnifd), ben 35eutfd)en »erboten, aber nod) im 11. Oaljrljunbert 
mürbe in ben Älöftern atn 33obenfee ‘ißferbebrateu »erfpeift. 

So ba« fßferbeflcifd) bcljörblid) unterfudjt mirb, famt baffelbe 
unbebenHid) genoffen merbett, nur fodte man e« ntdjt gefodjt, meü 
cS bann am loenigften angenehm fdjmedt, fonbern al« Sauerbraten 
ober ©ulafd) ^ubereitet, genießen. 

©cräudjert ift e« betn Corneil Beef unb 33üd)fcuflcijd) »or$u* 
jiefjen. 5D?an benagt für fßferbefleifdjgeridjte bie für ba« Siiubfleifd) 
angegebene Sereituugömeife, bod) ift e3 »ortljeilljafter, e« mit einer 
fauren ©auce ju geben, meil fyierburd) bie ftafer meidjcr mirb. 5ßferbe= 
fleifd) laßt fid) faft in jeber Seife toie 9iinbfleifd) Permenben unb 
foÜte »on fparfamen £>au«frauen, feiner ißiHigfeit megcn, bei SBereU 
tuitg be« 3)c'ittag= ober Slbcnbeffeu« mit öermenbet merbett. Seldjen 
2Iuffd)mung ber ^ferbefleifdjfonfutn genommen l)at, $eigt ^ßariö, mel* 
d)e« ittt Oaljre 1894 23,186 ‘ißferbe, auf alle möglichen Seifen $u* 
bereitet, »erfpeiftc. 

^etsffetfd? aus fZfferfcefCetfd? (Pillau of Horse 
Mcat). 2 Portionen. 1 5fjfuttb magere« ftleifd) mirb in fingerbiefe 
Sürfel gefdpiitten. On einem 3opfe läßt mau ein eigrofteö ©tüd 
{Jett beiß merben, gibt 1 in ©djeiben gefdjuittene $miebel ba$u, läßt 
biefetbe ctmaö gelb merben, fdjüttet bie gleifdjroitrfel baju unb läßt 
ba« Sleifd), gut gugebeeft, meid) bititften, mäf)renb man öfters einige 
Löffel fjeiße« Saffer gufetjt. Oft ba« fleifd) meid), fo gibt mau £ Xljee* 
löffel Salj, 1 5DMferfpit$e meißelt Pfeffer, 1 Xaffe gemafdjenett 9tei« 
unb 5 Jaffen beiße« Saffer bagti, bedt ben 3opf gu unb läßt bie 
©peife laitgfam jertodjeit. 35er 5)iei« muß meid) unb bid, aber bod) 
faftig unb fett fein. 
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jglortßratett aus ^fer6efCetfc^ (Horse Steak). 
2 Portionen. 1$ ^fuub gute« magereö ^leifdj wirb in ftngerbide 
©djeiben gefdjnitten, tüdjtig gellopft, gefaljen unb in Reißern fjett 
auf beiben ©eiten fdfön braun gebraten. 3)ann gibt man 1 in ©d)ei-< 
ben gefcf)nittene ,3mirbel unb etwa« Söaffcr ba?u unb läßt 

bie ©djnitten meid) biinften. muß ftets fooiet ©aft um bad 
gleifd) fein, baß baffelbe beinahe bauon beberft ift. (Sntmeber mit 
Äartoffeln umgeben, ober alä Beilage 3 um ©emüfe, fdjmeden bie 
©djnitten cbenfo gut, mie foldje non Siinbfleifd), nur barf mau nie 
frifdjeS, fonbern etmad altfd)(ad)teneS ff(eifd) üerroenben. 




J$n>eitie)Teifdj. 



1. fßippenftücf, Rib, fßrei« V fßfunb 12 — 14 



2. ?enbe, Loin, „ „ 12 — 16 

3. Äeule, Leg, „ „ 10 — 12 

4. $amm, Neck, „ „ 8 — 10 

5. 93orberteule, Shoulder, „ „ 7 — 8 

6. Äopf, Hcad, „ „ 2—3 

7. 33audj, Belly (barunter liegen bie 

Spare-ribs), „ „ 6 — 8 

8. jDicfbeine, Knuckles, „ „ 6 — 7 

9. ©pifjbeine, Feet, „ „ 1 — 2 



Gientd 



n 



n 



3)aS ©d)mein mürbe fdjon Safjrtaufenbe uor nuferer 3eitred)* 
nung oon ben Gbinefen alö ungemein mertlmoll erfannt unb gejäljmt; 
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e« ift freute nod) ein ©etoei« bafiir, baß bei ber ©cf)öpfung für bie 
Äüdjc be« arme« foroie be« reidjen 2Jianne« geforgt mürbe. 3ft ba« 
©djmeinefleifdj aud) rocniger nafjrbaft unb im allgemeinen fdjmerer Der* 
baulicf), al« 9iinb» ober £>amntelfleifd), fo ift bod) ein ©d)mein«=ßotelet, 
memt e« orbent(id) gebraten mirb, nidjt fd)mcrer Oerbaulid) al« ein 
$alb«=ßotelet. 9 ?ur foßte man nie mal« rolje« ©djmeinefleifdj 
genießen, ba e« fcfjroer Oerbaulid) ift «nb bem Sffer unroittfoinmene 
(Sinquartirung in ©eftalt ton £rid)ineit ober Sanbmürtnern bringen 
fann. ©dpoeinebraten paßt nid)t für beiße ©ommertage, gibt aber 
eine üortrefflidje SBintcrfpeife. ®ut geräucherte« ©djmeinefleifd) ift 
fel)r naljrljaft unb am lcid)teften ocrbaulid). 

g>d?tt>eitts * ^ertbenßvaten (Pork Tenderloins). 
2 Portionen. 2 bi« 3 $fmtb ©d)tueiu«lenben (Tenderloins) merben 
abgefpiilt, abgetrocfnet, mit ©alj bcftreut unb mit einer 3miebel 
in eine flciue Sratpfanne getljan, mit Ijeißer Suttcr übcrgoffen unb 
unter fleißigem Segießeit, inbem man öfter« etma« ^eiße« Söaffer 
in bie Pfanne tljut, im gut gcl)ei$ten Ofen 1 ©tunbe gebraten. 
Ober man fcßncibet bie Senbc mie Seeffteaf, Hopft fte mit bcin 
fladjen Sieffer, beftreut fic mit Pfeffer unb ©alj unb bratet fte auf 
offenem Jeuer au f beiben ©eiten in Satter unter 3 l, 9 a ^ e öon 
etma« unb Sitronenfdjale mie Seeffteaf. $en Sratenfaft 

fodjt matt mit etma« fjeißem 353affer lo«, gießt ihn 311 ben ?enbem 
ftücfen unb gantirt ben 9 iattb ber ©djüffel mit Heilten ©djtnor* 
fartoffeln. 

JkpttJetns « ^ofeCete» (Pork Chops). 2 Portionen. 
1 ©futtb ©d)mciit«rippd)en gibt gemötjnlid) 3 ©djetbett. 3 )a« Jleifd) 
mirb nur loenig geflopft, gefallen, gepfeffert uttb aufcinaitber* 
gelegt. 9 ?ad) £ ©tunbe merben bie ßotelet« in Reißer Sutter 
ober ©djmalj braun gebraten. 9 Kan latttt fie aud) in ßi unb bann 
in geriebenem SBeißbrot mäljctt unb Ijicrauf in Reißer Suttcr auf 
beiben ©eiten braun braten. 

$cpn?ems - gfofeCets mtf ^üräufern (Pork 
Chops with Fine Herbs). 2 ^Portionen. 1 ‘■pfunö ©djmein«* 
cotclet« merben geflopft unb in fdjöite Jornt gebrad)t. 1 Söffet 
gebaefte ©eterftlie, ebettfooiel gefjarftc ^miebcl un b ©albci merben 
mit etma« Satter unter befiänbigem führen gefdjmifct, oom Jener 
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genommen, bann ein wenig Pfeffer unb ©alj unb 2 Betrübte 
@ier ßinjugefügt. 5D?an taud|t bie ©otelet« juerfi in biefe 
2Kifd)ung, bann in geriebene« 2Beißbrot, läßt fte 10 Minuten 
fteßen unb bratet fte in Sutter auf beibett ©eiten braun. §at man 
gleifdjbriifye, fo gießt man foniet baBon f)inju, baß bie lotetet« 
jf bamit bebedt ftnb unb läßt fte ttodj 20 ÜKinuten barin bünften. 
9)lan gibt Kartoffeln, ©entüfe ober ©alat baju. 

gic£tt>etnsrtppen in $aHerte (Pork Chops in 
Jelly). 2 Portionen. Piatt ßadt oon 1J Pfunb ©djweinörtppen 
bie Sfippett furj ab, fdptetbet fte fo, baß je gwei an einanber bleU 
ben, focfjt fte mit 2 ©d)wein«fiißen in Ijalb SBaffer, ßatb Gsfftg, 
unter £>injiifügung Bon 2 forbeerblättern, ©emürgföntern, ©alj, 
helfen unb (Sitronenfcfjale, fcßäumt fte beim Kodjen gut ab unb 
läßt fte in 1 — ©tuttbe gar roerben. 3)ann legt matt bie 
9iippen in einen ©tetntopf, feiljt bie Srübe burd), fod)t fte nod) 
etwa« ein unb gießt fte abgefüljlt über ba« ^leifd). Seim ©ebtaud) 
gibt man ba« Jleifd) mit einem £l)eit ber ©allerte, worin e« liegt, 
nebft grünem ©alat unb Sutterbrot al« Slbenbcffen ju Üifcf). 

gd?u>emefCeifd? auf 6ö£mtfd?e ^Irt (Stewcd 
Pork, ßoltetnian Style). 2 Portionen. l|— 2 pfunb mageret 
©dpucitiefleifd) fdjueibet man in Heine ©tüdcfjen, legt biefelbett in 
einen £opf, fügt 1 (Sßlöffel ©alj, ebenfoBiel geftoßenen Kümmel, 
eine $attb Boll geriebene« ©djwargbrot unb 1 pint ®ier bagu, 
läßt ba« gleifd) gut jitgebedt baritt in 1£ ©tunbe meid) bämpfen, 
unb gibt e« mit ber ©auce jtt £ifd). 

gcßroemefCetfd? mit girrten [^cfjufterpfamte] 

(Roast Pork witli Pears). 2 Portionen. 2 — 2^ pfunb ©djweine* 
braten, am bcften Born £>al«ftüdc, mit ©ped unb 3d)tuarte barauf 
(beim ber Sratcn barf itidjt ju mager fein) wirb abgefpült, abge* 
trodnet unb in eine Sratpfanne gelegt. 3 ur einen ©eite be« 
Srateit« fdjidjtet man gefdjälte, frifdje Simen, gur anberen ©eite 
gefdjälte Kartoffeln auf. hierauf beftreut matt ba« ftleifd) mit 
"Pfeffer unb ©alg, ba« ©anje mit etwa« Kümmetförnern unb läßt 
3lQe« jnfammctt rcrfjt fdjött braun braten, inbctn man ttad) Sebarf 
etwa« SPaßcr gugießt. 
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|au re §c$n>ehtsReuCe auf Baprtfdpe «Jlrf (Leg 
of Pork, Bavarian Style). Gute nidjt $u fette frifdjc ©cfjmein«* 
fente uott nidjt met)t al« 6 — 7 ©funb ©emidjt mirb abgeljäutet uttb 
in ein paffenbeö ©efäß gelegt ; man gibt ^miebelfdjeiben, Simonen* 
fdjale, ©feffertörner, 3 hielten ober einige 2Bad)t)otbevbecvcn bagu, 
gießt fd^toad)eu (Sffig barüber unb läßt bie Seule 4—5 Stage in 
biefev ©ei$e liegen, menbet fie aber täglidj um. ©obann mirb fie 
gefaben unb gepfeffert unb 2 ©tunben Ijingefteüt, morauf bie Seule 
in einer ©ratpfannc ober in einem Jopfe mit ftett ober ©utter * 
©tunbe gebraten mirb. 9iun gießt man bie ©ei^e, mit 1 Stoffe 
Söaffer oerbünnt, barüber unb bämpft bie Scule in 1| ©tunbe barin 
meid). 2Benn bie« erreidjt ift, nimmt man ben SDedel be« Stopfe« 
ab unb fteflt ben traten nodj J ©tunbe in ben £>fen, bamit er 
fd)ön braun mirb. ®ie burdjgefeiljte Srittje uerbieft man mit etma« 
gefdjmifctem SDicljl, laßt fie bann etma« einfodjen, bamit fie fämtg 
mirb, unb gibt fie $u bem traten, ben mau mit Sartoffclflößen unb 
©auerfraut feroirt. 

Jic^tpehteßraten (Roast Pork). 2Jlait nimmt bagu bie 
■Seule, ba« 9Üirfenftücf ober bie ©cfjulter. SQJenn ba« S£^ier fung ift, 
läßt man bie ©djmarte auf bem traten unb fdjneibet fie mit einem 
fdjatfen Sftcffer freuj unb quer in fdimate ©treifen, fo baß bie £)ber* 
ftäd)e in Völlige ©icretfe geteilt ift. SDiit 1 (Sßlöffel ©alj berie* 
ben, legt man ben ©raten in bie Pfanne, gießt 1 Stoffe tocfjeitbe« 
2ßaffer bagu, legt 1 .ßmiebel unb ein ©tiiddjen ©rotrinbe bei unb 
ftellt ben ©raten in ben gut gezeigten £>fen. Xer ©djmeinebraten 
muß ade 10 2Jiinuten mit feiner eigenen ©rülje begoffen merben; 
fod)t bie ©rülje ein, fo gibt man töffetmeife etma« tjeißc« 2Baffer 
bagu. SDian rechnet 25 ©iinuten ©ratgeit auf febe« Sßfunb Qrleifcf). 
2)ie ©ratenfauce mirb mit Ijeißcm SBaffer ober f^iidjbritlje lo«ge* 
!od)t, entfettet, mit ©feffer, ©alg unb 1 Söffet Tomato Catsup ge* 
miirgt, burdjgefeifjt unb in einer ©aucenfdjüffel bem mit etma« ©e* 
terfilie garnirten ©raten beigegeben. 911« ©cilage bienen ©atat, 
©auerhaut, Srbfen ober Sartoffelbrei. 

5£panferfteC gu Braten (Roast Sucking Pig). gin 
4 ÜBodjen alte« ©panferfel, mcldjc« 1 Xag öorljcr gcfd)lad)tct mor* 
ben ift, mirb gereinigt, bie klugen au«geftod)en, bie £>aare abgefengt, 
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in foltern SBaffer abgeiuafdjen, inmenbig mit ©alg unb Pfeffer eilige* 
rieben unb außen gut abgetiocfnct. £attn biegt man bie Korber* 
unb Hinterfüße ein unb legt eg in fnieenbev Stellung in bie ©rat* 
Pfanne. Hi cvau f falgt man eg nod) einmal boit außen, gibt in ben 
SDiunb einen Stein ober SDiaigfolben, übergießt eg mit ()eißer ©utter 
unb läßt eg unter fleißigem ©egießen, febod) ohne »eiteren ^ufap 
ton ©Saßet 2 ©tunbeit im Reißen Ofen braten. ©fait muß 2ld)t 
geben, baß bie Haut (infolge gu großer H^ e ) feine 23lafen befommt; 
geigen ©lafen, fo muß man biefelben gteid) burd)fted)en. 'Sag 
©panferfel muß gelbbraun unb fnugprig »erben. (Sbe eg auf ben 
Sifd) fommt, ftedt man ibtn eine ditrone ober einen fdjöneu rotljen 
Gipfel in ben QJiunb unb garnirt eg mit einem Oranje oon ©eter 5 
filie. 9Jian feroirt bagu ©alat, Kartoffeln unb ©enf, fo»ie geriet 
benen ©icerrettig. 9fad) belieben fann man Jeber, H ev .i unb bie 
»orf)ergelod)te Junge fein baden unb in etioag Söutter bünfteu. Sann 
röftet man mit 1 Jöffel ÜJiebt 1 fein gebadte 3roiebel, »errii^rt bieg 
mit i5leifd)brüf)e gu einer büitnen ©auce, tbut ©alg, ditroneufaft, 
Pfeffer, 2)iugfatnuß, fo»ie bag ©eljadte bagu, läßt SUleg burcfjfodjen 
unb feroirt eg mit bem ©panferfel. 

©eint 3 tr ^ e 9 en fc^neibet man guerft ben Kopf ab, tfjeilt eg 
bann ben Siüden entlang in Hälften, {ji erau | pi e Keulen unb 
©cfjultern unb fdjließlid) bte 9iippcnftüdd)cn ab. 

gcßroetneffetfcß ttrtö ^oßnen (Pork and Beans). 

2 Portionen. 1 ©int fleine »eiße Sollten »erben in foltern ©Soffer 
über 9iad)t eingeioeidjt, mit erneutem falten ©Saffer gum Kod)eu ge* 
brad|t, bag ©Soffer abgegoffen unb bann mit frifdjem, fodjeubem 
©Saffer bebedt. 1 ©funb gefatgenc«, in ©djeiben gefdpiitteneg 
©djroeinefleifd) »irb ben Sonnen beigefügt unb lattgfam gcfodjt, big 
bie ©djaten ber ©obnen fief) löfen. Um bieg gu erproben, tfjut man 

3 ober 4 ©obnen in einen Jöffel unb bläft barauf; »eint bie ©djalen 
9?iffe geigen, fmb bie ©obnen gar. Hi emu f nimmt man bag gleifd) 
beraug unb gießt bag ©Saffer ab. Sie ©obnen gibt man in eine 
irbene ©obncnfdptffel, fügt 1 Xfjeelöffel ©alg unb et»ag ©feffer 
bagu, legt bag ©d)»einefleifd) in bie SRitte ber ©djüßel, bie ©ol)= 
nen bid)l herum, gießt über bie ©obnen 1 Jöffcl Sfolaffeg, bedt gu 
unb läßt in einem nid)t gu beißen Ofen 6 ©tunben baden, ©inb 
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bie Sollten für baS giü()|‘tücf am ©onntag beftimmt, fo fann matt 
fie ©atnStag 5lbenb fpöt in ben Ofen tl)un unb bie Rad)t über 
bacfen laffeu. SBenu^t man eine eifevne Sadpfanne, fo füllten bie 
SBoljnen nidjt länger als 2 ©tunben bacfen. 2)?an feroirt baS @e» 
rid)t in bcv Pfanne, in tuctcfjer cS gebacfett mürbe. 

^efitCCfe ^d?n>einefc£uCter (Stuffed Shoulder of 
Pork). OaS füllen beS fylcifdjeS oerurfad)t etwas fDfülje, ift aber 
gerabe für einen fparfamen £auSl)alt fcljr $u empfehlen, ba man auf 
biefe üBeife mit bem fylcifd) hoppelt fo weit fomrnt. Oen $nod)en 
läßt man fjerauS nehmen unb jerl)adcn. Ocrfelbe fommt mit in bie 
©ltppe ober roirb befonberS gefod)t, um mit biefer e^leifd)brül)e bie 
©auce nad)jufüllen. Ote erforbcdidje Ouantität trodcneS Weißbrot 
wirb eingemeidjt, auSgebriidt unb jart gerührt, aud) ein Gi fommt 
l)in$u. 1 3 lü icbel wirb fein gcfdpUtten, in 93utter meid) (bod) nid)t 
bmtfelgelb ) gebiinftet unb fjinjugcgeben, \ ‘f.'funb gefjadteS ©djweine* 
fleifd) mag l)injufommen, barf aber aud) wegbleiben; bann mürjt 
man mit fßfeffer, ©alj, etwas RJuSfatnuß, einer windigen Ouantität 
helfen unb einer ‘prife SRajoran. Oie ©djultcr wirb mit etwas 
©al$ auSgeriebcit, gefüllt unb sugenäfjt. 2luf ben 33oben ber Pfanne 
werben bie ©djeiben einer 3micbcl unb bie Oljcile einer entjWei ge* 
brodjenen, bümten ©d)eibc Roggenbrot gelegt, baS fleifd) barauf 
unb eine Oaffc fodjenben 2£afferS bariiber gefd)iittet. SJfatt muß 
nun baS 33raten fo regutiren, baß 33rot unb $micbel $mar Öelcgen* 
l)eit Ijabeit, ein fd)öneS Söraun ju befotnmen, aber baß fie nidjt ju 
buufel werben; ba muß man eben ab* unb jugeben. ^ulefct nimmt 
mau baS ^Ceifd) IjerauS, läßt bie 5)rüf)e eiufod)en, gießt baS $ett 
ab, füllt Söaffcr ttad), ritljvt 2lÜeS auf, läßt gut auffodjcn unb fdjlägt 
bie ©auce burd). 

^eßaeßerte J>d)tPemömereit (Baked Pig’s Kid- 
neys). 2 '■.Portionen. l ©djmeinSniercn werben gewafd)en, ge* 
fallen unb mit etwas Söittter unb 1 ÖlaS Rotljmein, in gut $uge= 
beeftem Oopfe, meid) gebämpft. Rad) bem Grfalten werben fie in 
^ ^oll bide ©djeibeit gefdjnitteu, in Gi unb bann in geriebenem 
SBeißbrot gewälzt unb auf betben ©eiten braun gebraten. 2J?an 
gibt Gitrouenoiertel baju. $albS* ober .fpammelSuieren fann man 
auf bie gleidje tlöeife jubereiten. 
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Jicutre Jic$tt>emsrtieren (Stewed Pig’s Kidneys). 

2 Portionen. 1 (Sßlöffcl Söuttcv loivb mit 1 Stöffel 2Jiel)l unb 
einer fein gefcfjnittcnen 3i»iebet in ber Pfanne gebräunt. 9Jian 
gibt bann i £ajfe Sßaffer, 2 Lorbeerblätter, etwas Pfeffer, 2 @ß= 
löffet (Sffig, etwas gefyadte ‘ißeterfilie nnb 1 ©ewüqnelfe baju, legt 

3 in bümte ©d)eiben gefdpiittene liieren l)inein unb läßt fie gut 
gugebecft 10 SDtinuten lang bitnften. (Srft einige SOiinuten »or bem 
Slnridjten tl)ut man baS nötige ©alj baju, um baS $artwerben 
ber ÜJfieren 51t üermeiben. 

$eßacfierte $d?tt>ems3tmgett (Baked Pig’s 
Tongues). 2 Portionen. 1 s f$funb ©djweinSsungen wirb in 2Baffer 
mit ©alg, 2Bur$elwer!, Lorbeerblättern unb etwas (Sffig meid) ge* 
fodjt. ©obaitu $ief)t man bie £aut ab, fdjneibet bie jungen in 
fdjräge fingerbide ©djcibett, wäljt fte, erft in (Si unb bann in einer 
SDßtfdjuttg twn geriebenem SBcißbrot, gefjadter Zwiebel, '.ßeterfilie, 
Pfeffer unb ©alj. hierauf werben bie ©djnitten in ^eifjer Sutter 
ober gdt gebaden unb mit (Sitroncnfdjeiben garnirt. 

■§{larmirte gidjxvexn&fixfoe (Sauced Pig’s Feet). 
2 Portionen. 6 ©titd ©djweinSfüße werben gut gereinigt unb 
gepupt, 2 bis 3 ©tunben in falteS SBaffer gelegt, abgefra^t unb 
an 2 ober 3 ©teilen mit bem fpadmeffer geteilt, hierauf werben 
bie giiße in einem £opfe mit gefallenem SEBaffer bebedt unb 4 bis 
5 ©tunben langfam getodjt. ^ ^5 int guter (Sffig, 1 3)u^enb s Jiel* 
fenförner, 2 Lorbeerblätter unb etwas iDZuStatblütlje (Mace) werben 
1 SJiinute jufammen gefoefjt. 2)ie mit Pfeffer nnb ©alj beftreuten 
©djweinSfüße legt man mit ber ©auce in eine irbene ©djüffel, 
gießt beit warmen, gewürgten (Sffig barüber unb läßt baS ©eridjt 
an einem füfjlcn 'ißlatj über s J?ad)t ftefjen. 

^epößeCte ^c£tt>etnsßttöc£eC (Salted Pork). 9J?an 
läßt fid) üont fjlcifdjcr ungefähr 4 'JJfunb ©djweinefleifd) üom £)als, 
fRüffel, £5l)r unb 53eiit (Knuckle) in ©tiiddjen (jaden, reinigt eS, 
unb ocrmifdjt eS reidjlid) mit ©al^ unb 1 Un^e ©alpetcr. ©ann wirb 
baS gleifd) in einen fteinernen STopf gelegt, mit einem .fpoljbcdel, 
beit man mit einem ©teilt befdjwert, gut bebedt, unb wödjentlid) 
jweimal umgewenbet. 9iad) 11 Xagen fanit man baS ^leifrf), ohne 
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©alg gu gebrauten, mit SEBajfer meid) fodjen. Kartoffelflöße, 
©ancrfraut, (Srbfen, Linfen, Söeifjfraut ober ©rünfoljt ftnb paffenbe 
Beilagen. 

^chtreineffeifch * "glöCCdpen (Rolled Pork). 2 «ßor s 
tioneu. 1^ ‘’ßfuub burdjroacfjfene«, feingefjadte« ©djmeinefleifdj, 
©alg, 5Dfu«fat, etma« geriebene (Sitronenfdjale, 1 fein gefjadte ,3mie= 
bei, 2 (Sier, etma« geriebene« Sßeifjbrot unb ein roenig 9iafjm 
merben gut Vermengt, mit ber frnnb gu flehten üßürftdjen geroUt, 
mit geriebenem SBeißbrot beftreut unb in SBntter hellbraun gebacfen. 
SDfan gibt grünen ©alat bagu. 

geräucherten #d?inßen 3U fioc^en (Boiled Ham). 
2Kan legt ben ©djinfen über s Jladjt in falte« Raffer, entfernt bann 
alle« Unreine mit einer SCBurgelbürfte, fpült iljn ab unb fefct iljn, mit 
faltem SBaffer bebedt, bie ©djmarte nad) oben, auf'« 0euer. (Sine 
3ugabe t>on 6 helfen, 1 Lorbeerblatt unb einigen ‘ißfefferförnern ift, 
menn aud) nidjt gerabe notfjmenbig, bod) gut. 2>er ©djinfen muß 
fdjnell gnnt Kodjeit gebradjt merben, bann aber 00 m ftarfen geuer 
gurüdgegogen, langfam ungefähr 3£ ©tunbe (je nad) bem ©emidjt) 
roeiterfodjen, morauf man iljn Dom geuer nimmt unb nod) £ ©tunbe 
in ber Reißen Sörü^e läßt. ®ann fjebt man iljn fjevauö, gietjt bie 
©djmarte ab, entfernt ba« überftüfjige gelt unb legt ^Jeterfilienblät* 
ter um ben 9ianb ber ©d)üffel. SBirb ber ©djinfen nid)t auf ein* 
mal »erbraust, fo bebedt man ben übrigen Jfjeil mit ber abgegoge* 
nen ©djmarte. ©auerfraut, (Srbfenbrei, ©pinat ober Kartoffeln finb 
paffenbc ^Beilagen. ©cfjinfenrefte Derroenbet man gu ©djinfenfartof= 
fein ober ©d)infennubeln. 

^chtrtfieu in $töer 3U ßochen (Hain boiled in 
Cider). £)er ©djinfen mirb gereinigt, 24 ©tunben mit faltem 
SBaffer bebedt unb hierauf abgetroduet. 3)ann mirb er in einen 
emaiüirten £opf ober Keffel gelegt unb mit (Siber gang bebedt. 9Jian 
fodjt if)n langfam, inbem man 15 Minuten auf jebe« ^)funb recfjnet, 
unb läßt ihn bann in ber Kodjflüffigfeit abfüljlen. ©obann gieht 
mau bie ©djmarte ab, trodnet ben ©djinfen mit einem £udje, belegt 
ifjn mit ©djeiben Don meidjgefodjten SERöfjren unb 1 rotten 9?übe 
unb ganürt bie ©djüffel mit 'fßeterfilie. 
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^eßacßerter ^c^in&en (Baked Ham). $ev ©d)infen 
wirb gereinigt, 24 ©tunben mit tattern SBaffer bebedt, abgetrodnet 
unb btcf mit einem fteifen SBrotteig übergogen. 3it einer ©adpfanne 
läßt man ifjn bann bei nid)t gu fjeiBem Ofen, 25 ©iinuten auf jebes 
©funb gerechnet, baden. Ober man fdjiebt itjn gu gleicher 3 e ^ mit 
großen Laiben ©djwargbrot in ben ©adofen; wenn biefe auSgcbaden 
finb, ift aud) ber ©djinfen fertig. Stuf biefe Hrt ^übereilet bleibt 
ber ©djinfen am faftigfien. Sie ©rotfrufte gibt, mit üBajfer auf* 
getodjt, eine gute ©uppe. 

gd?tnftertfc$mtten (Ham Steaks). 2 ©ortionen. ©tan 
nimmt 3 ober 4 fingerftarfe ©Reiben geräucherten ©djinten otjne Jett, 
legt fte einige ©tunben oor bem ©raten in ©tild), trodnet fie ab, 
Hopft fie etwas, ftreut etwas Pfeffer barüber, wälgt fte in 6i unb 
bann in geriebenem ©Jeißbrot unb bratet fie über gelinbent Jeucr in 
©utter auf beiben ©eiten gelbbraun, ©ebratener ©d)infen ift eine 
angenehme ©eigabe gu jungem ©ernüfe ober ©aratoga=Kartoffeln. 

^dptnßert mit güern (Ham and Egjrs). 2 ©ortionen. 
| ©funb geräucherter ©cfjinten wirb in 4 t)übfd)e ©djeiben gefdjnit* 
ten. 3n einer ©fanne wirb etwas ©utter heiß gemacht unb werben 
bie ©djeiben auf beiben ©eiten leicht gebraten; tnbeffen fdjtägt man 4 
(Sier beljutfam auf, fo baß bie ÜDotter nidjt gerreißen, unb läßt mit 
©orfid)t auf jcbe ©djinfenfdjeibe eins berfetben hingleiten. ®ie ©ier 
werben herauf mit ein wenig ©feffer, gehadter ©eterfilie ober fein 
gefdjnittenem ©djnittlaudj beftreut unb baS ©ange auf einer geroärm= 
ten flachen ©Rüffel angeridjtet. ©tan gibt Kartoffelbrei ober ©alat 
bagu. 

^C^trtfien * $roßetfs (Ham Croquettes). 2 ©ortio* 
nen. ©tan mifdjt 2 Saßen h*tß gerquetfcßte Kartoffeln, 1 (Sß* 
löffel ©utter 2 Qjibotter unb 1 ©rife ©feffer unter fortwäl)renbent 
Stühren gu einem ©rei unb läßt benfelben abfühlen. 1 Säße fein* 
gehadten ©(hinten unb 1 (Sibotter rührt man in einer ©fanne über 
bem Jeuer 1 ©tinute lang unb läßt eS bann in einem Sieder ab* 
fühlen, ©inb bie Kartoffeln falt, fo nimmt man 1 großen ßßlöffel 
Don biefer ©taffe in bie £mnb, brüdt ein ?od) hinein, füllt biefeS 
mit 1 Sßeelöffel ©djinfen unb formt fo eine Kartoffelfugel mit 
©d)infenfüde. S>iefe Kugel wälgt mau in (Si unb geriebenem 
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SBeißbrot liub bädt fte in todjenbem gett. ©rüner ©atat ift eine 
pajfenbe Beigabe. 

g>C§tnften = ^lubeCn (Ham witli Noodles). 2 Portio» 
nen. 1 ^ßfunb gefodjtev ©djinten, ober ©djinfenrefie — feit unb 
mager — wirb fein geljadt, mit 1 *iJ3iut fauretn 9tal)tn uub 2 giern 
gut gemengt unb mit etwas SUiuStatnuß uub Pfeffer gcwürjt. 31ttS 
2 (Stern, bem nötigen 2D(ef)l unb 1 ^Svifc ©0(3 madjt man einen 
9Zubelteig, roßt if)tt biinn aus unb fdjncibet il)tt uad) bem £rod* 
neu in fingerbreite ■Jtubetu. ®iefelben Werben in ftebeitbetn ©atg* 
roaffer einmal aufgefodjt, in ein ©ieb gefdjüttet unb mit faltem 
SBaffer i'tbergoffen, bantit fte abfüljlen unb nid)t 3ufamntenflebcn. 
Sine Sied)? ober ^ßov^eUanfdjüflcl mirb mit Sutter auSgcftridjen, 
eine Sage Rubeln l)ineingelegt; Ijicrauf fommt abwedjfehtb eine Sage 
©d)infcumifd)ung unb eine Sage Rubeln, bis bie fßfanne gefüllt ift, 
jebod) ntuf; bie obere Sage aus Rubeln befielen. 9J?an legt bann 1 
Söffet Sutter obenauf unb bädt bie ©peife 1 ©tunbe lang bis bie 
Trufte fd)ön braun ift. .fjart gemorbcite ©d)infenrefte muß mau toor 
bem £>adcn etwas metd) todien, um fte I)icr3u Perwenben 3U tonnen. 

^ifrü^ftücßörDÜrftc^en (Breakfast Sausagcs). 2 ^ßor* 
tionen. 2Ber morgens gern gebratene SBiirftdjen ißt unb fid) bie* 
felben felbft jubereiten wifl, »erfahre in folgenbcr SBcife: 1 'ißfunb 
mageres ©djweincfleifd) muß rcd)t fein getjadt (am beften unb 
fdjneßften mit einer £>adntafd)ine) unb mit J Üljeclöffet ©alg, \ £ljee* 
löffel pulöerifirten ©albeiblattern unb 1 ^rife Pfeffer gut gemijd)t 
luerben. ®aun formt man auf einem mit geriebenem Söeifjbrot 
beftreutem Srett Heine SEBürftdjen, läßt tu ber Sfmum 1 Söffet 
©ratenfett ober Sutter Ijeiß merben, legt bie SBitrftdjen hinein unb 
bratet fte an bcibeit ©eiten fdjön braun. 

'gärafttmrft (Sausage). 2 'ißortionen. 1 Sfunb Srat* 
murft wirb 10 2)itituten bei einmaligem Umlegen in beißem 353affer 
getodjt, bann mit ber Sriif)c aus ber ©fanne genommen. 1 Sf)«* 
löffel Sutter wirb gebräunt unb bie SBitrfte, ohne l)inein3ufted)en, 
barin gelbbraun gebraten. 3 ur ^erfteflung ber ©auce rüljrt man 
etwas SDteljl in bie Sutter unb nerbünnt mit ber SZBurftbritlje. 
2)tan gibt bie SBiirfte 311 ©auerfraut, $ol)l, örbfen, Sinfen, $ar* 
toffelbrei unb beit meiften jungen ©emüfen. 
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£c&xve\neftetfdp = ^üCjc (Pickled Pork in. Jelly). 
(Sin ©djmeiudfopf mirb gereinigt unb mit einigen ^uüor abgebrüfj« 
ten, gereinigten unb eingeljatftcn $albd* foiuie einigen ©cfjmeind* 
fußen mit falteut gefabenen SBaffer aufd ffeuer gefegt, ©obalb 
bie SRaffe fodjt, gibt man | -pint (Sffiq, 6 in ©d)eibcn gefdjnittene 
3'üiebe(n, Dielten, ''^Sfeffer’förnev unb 2 Lorbeerblätter bajit unb läßt 
bad bavin weid)fod)en. Diad) bem (Srfalten löft man bie 

$ttod)en and unb fdjneibet bad Jleifcf) in tleine SBürfel ober län= 
gere fdjmale (Streifen. S)amit tann man and) ffteftc gefodjten ober 
gebratenen fyleifdjed, ©djiufen ober (Jerbelatmurft in SBürfel ge- 

fdjnittcn, Permifd)cn. DDian feif)t bie Söriilje burd) unb läßt fie, fo s 

mie and) bad ffleifd), ertalten. Söenn bie ertaltete 33riil)e nod) 
nidjt fteif fteljt, fo muß fie ofjne bad ffleifdj f° lange eiugefodjt 
merben, bid ein paar Sropfen bauou, auf einen Seiler gegolten, 
gleid) bief lief) merben. Sn^mifdjen beftreidjt man eine ffornt mit 
©alatöl, belegt fie mit tcrnlofcn GEitronenjdjciben, tlcineu Pfeffer* 
gurten ober 9Jtaidfölbd)cn. Sie 5öriil)e entfettet man, reibt etmad 
<5itronenfd)ale fjinein unb !od)t bad g(eifd) ltod) 5 Diiuutcn barin, 
foftet bie iörülje, ob genug gefallen, fügt nad) ©efd)macf nod) ©al$ 
unb Pfeffer t)inju unb gießt bie bief flitffige Waffe in bie formen. 
S3or bem @ebraud)e mirb bie ©iilje am Dianbe mit bem Weffer 

todgelöft, umgeftürjt unb mit (Sfjtg unb Oel $u Sifd) gegeben. 

3m Söinter ober in ber (Sidfifte erftarrt bie Waffe in einigen 
©tunben, im ©onuner am fütjleti Orte erft ben näd)ften Sag. 
Siefe ©ül$e fdjmedt oorjüglid) ald ülbenbeffen. 
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3I0(eö 2Bi(b geidjnet ftdj bitrdj einen feinen, pifanten ©efdjmad 
unb Peidjtnerbaulidjfeit t>or ben gafjmen, gemäfteten liieren au«. (5« 
gehört gu ben fräftig näljrenben unb t>orgug«weife blutbÜbenben 
ftleifdjgaltungen unb ift bafjet ©enefenben befonber« gu empfeljten. 
2)a« Sitbpret foQ eine frifdje, buntelrotfje ftaxbe unb nodj nidjt 
jenen 33erwefung8gerud) angenommen Ijaben, burd) Wellen ber iljm 
eigene feine ©efdjmad öerlorcn ge(jt. 

2)a« 5teif^ foü nur gang fdjnctl abgewafdjen, aber nidjt ge* 
wäffert werben. ®ie ©raten muffen gut gehäutet, gefpidt unb in 
reid)lid) ©utter ober ©ped bei nidjt gu ftarfem fteuer fo befjanbelt 
werben, baß fte faftig bleiben. Sin £>aupterforbcrnijj ifl fleißige« 
©egießen. SBenn man gum $ugießen faure ©afjne nimmt, fobalb 
ber ©raten fjatbgar ifl, fo erhöbt bie« ben SBoIjIgefdjmad bebeutenb. 
©obalb ba« SBiibpret auf bent 2J?artt erfdjeint, fottte man c«, fdjon 
ber Slbwedjfelung wegen, nidjt unterlaffen, mitunter au« witben $a* 
nindjen (rabbits) ober ^>irfd)fleifcf) ein fdjmadljafte« unb bodj nidjt 
foftfpielige« ©eridjt gu bereiten. 

$<?6rafe*ter ^trfdprücfte« (Saddle of Venison 
Roasted). Da« £>irfdjfleijdj ift am gefütibeflen unb fdjmadfjafteften, 
wenn man e« nidjt beigt. 9iitden, $eu(e, ja audj ber £>a(8 finb ge* 
braten immer feiner, al« biefclben ©tüde mit bet Sffigbeije gube* 
reitet, ba ber getaufte Sffig . mitunter fdjtedjt ift unb bem ftleifdje 
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audj nocp ben naprpaften ©aft entjtept. ÜRan fann fRüden unb 
Äeule in ben ©täbten pfunbroeife laufen, füllte aber nie weniger, als 
4 ißfunb baüon 3 um ©raten nehmen, ba baS gleifd) fonft leicht troden 
wirb. 3)affetbe wirb gehäutet, gut gefpidt, in eine Pfanne gelegt, 
worin man £ fßfunb ©utter unb j fßfuttb Würflig gefcpnittenen 
©ped gerlaffen pat, mit ©alj beftreut, mit einem paffenben 2)edel 
ober butterbeftridjenen Rapier jugebedt unb in einen giemlitf) beiden 
Ofen getpan. 9Rait läßt ben ©raten 1 ©tunbe fo jugebedt, begießt 
ipn aber aQe 10 2Rinuten mit ©utter unb fcpüttet Don 3ett gu 3eit 
etwas ^eißeö Söaffer in bie Pfanne, ©egen Qsnbe ber ©ratjeit, bie 
je nad) ber ©röße beS ©tüdeS 1 — 2J ©tunben bauert, giießt man 
anftatt beS SBafferS 3 Söffet fetten, fauren 9tapm ju unb beftveic^t 
aud) ben ©raten, ber nidjt gewenbet wirb, bamit. 3)er mit SBaffer 
aufgefod)te ©ratenfafc wirb mit etwa« QRept fämig gelobt unb in 
einer ©aucenfcpüffel gcreidjt. 3opanniSbeeren*©elee ober ‘Spreißel* 
beeren=(£ompot unb Äartoffelflöße finb pajfenbe ©eigaben. 35aS 
£>alsfleifcp beS £>irfd)eS ift billiger, als baS Dom fRüden ober ©d)le* 
get, gibt aber bodp einen woplfcpmedenben ©raten. 

gedämpftes <£btrfd?fCetfd? (Stewed Venison ä la 
Byron). 2 Portionen. £>er englifdje 3)id)ter ©pron war ein großer 
Siebpaber beS £>irfd)fleifd)eS unb bcfonbcrS fdjmedtc ipnt bie fotgenbe 
3ubereitungSweife, weldje beSpalb feinen 9?amen erhalten pat. 2 
•SPfunb Ipirfcpfleifcp Dom £>alS ober ber ©ruft wirb in breifmgerbreite 
unb dange unb fingerbide ©tüde gcfdjnitten, in jerlaffener ©utter 
uttb ©ped auf beiben ©eiten gebräunt, bann etwas peißeS 2Baffer 
jugcgoffen unb £ ©tunbe gebämpft, wobei man ben ©djaum ab- 
nimmt. hierauf fügt man 1 Eßlöffel geriebene ©djwarjbrotrinbe, 
2 Sorbeerblätter, 1 feingefdjnittene 3wiebet, etwas geriebene Gfitro* 
nenftpale, 3 Pfeffer* unb 3 9iclfenförner, 1 in ©cpeiben gefdjnittene 
faure ©ur!e unb 6 Söffet (Sffig baju. 3n biefer ©rüpe läßt man 
baS ffleifcp 1 ©tunbe tangfam fodjcn, nimmt eS bann perauS, gibt, 
fo man pat, 1 ©laS SRotpwein unb 1 ©tiiddjen 3uder bie ©auce 
unb fdpittet fte burd) ein ©ieb über baS gleifd). ©aljlartoffeln ftnb 
eine paffenbe ©eilage. 

^eßrafene ^feirfc^fc^ttttten (Venison Steak). 2 *ißor* 
tionen. 2 'Sßfunb $ivfd)flcifd) Don ber ifcnle wirb in panbgroße 
©dpeiben gefdjnitten, geflopft, gepfeffert unb in peißer ©utter auf 
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beibctt Seiten tu 8 SDtinutcn braun gebraten. 2>ie ©cßnitten Wer* 
ben erjt, nad)bem fte gebraten finb, auf jeber ©ette gefaben. 

^ütCöprefr'glagottf (Ragout ofVenison). $opf, £als, 
33ruft, Leber unb $erj beS £>irfcßeS geben ein angetteßmeS unb bil* 
ligcS ©erießt. (5^e man baS fjlcifd) in paffenbe ©tüde feßneibet, 
muß man eS bon adern geronnenen Stute unb allen paaren befreien 
unb bann wafeßen. 2J?an läßt biefe gleifcßftüde einige Minuten mit 
©pedroürfeht ober 92icrenfett braten unb fügt bann golgenbeS ßin$u: 
©atj, Pfeffer, 2 Lorbeerblätter, 2 fteingefd)nittene ,3 ro * e & e l n » 1 Söffet 
©enf, Gfitronenfcßale, je 1 £affe (Sfftg unb fod)cnbeS Sßaffer, bis alles 
glcifd) bebedt ift; hierin läßt man baS f^leifcß »eid)fod)en. Söenn 
enblid) bie ^leifdiftücfe ßerauSgcnomnten, bon allen Änodjcn befreit 
unb in einen aitbern £opf gelegt worben finb, bereitet man bie 
braune SBilbpretfauce, ittbent man 2 Löffel 9}ießt in 9iiercnfctt bräunt 
unb mit bev burd)S ©ieb gegoffenen Srüße gut burd)einanber rüßrt. 
ÜNacßbem bie ©auce bann über baS ftleifd) gefdjiittet unb einige in 
©eßeiben gefeßnittene faure ©urteil, fowie ein paar Löffel Äapcrn 
ba^u gegeben movben finb, läßt man baS ©anje noeß 10 ÜJlinuten 
foeßen. Sor bem Slnritßten, mit ©altfartoffeln als Seilage, rüßrt 
man aber noeß in baS 9iagout ein matlnußgroßeS ©tüdtßen Sutter, 
1 Stßeelöffel .ßuefer un ^ toomöglidj 1 ©las 2Bcin. 

<&afen un5 Jtanindjen. 

®ie alten ©riedjen unb fKömcr bereßrten ben £>afen, mit 9ied)t, 
als ©pmbot ber grudjtbarfeit, was aber bie 9tömer nießt abßielt, 
baS ßeilige Üßier, auf berfdjiebene SBcife jubereitet, gu öerfpeifen, 
benn fte glaubten, ber ©enuß bcS ^afenfleifdjeS befleiße ©cßönßeit. 
®er in (Suropa ßeintifeße £>afe, loetcßer oft ein ©cwid)t bon 15 
fßfunb erreidjt, ift in biefem Laube nur auf ben Xafctn ber feinen 
Rotels unb ©peifeßäufer gu fiitbeu, ba fein amerifanifeßer Serwanb* 
ter, baS wilbe Äanindßen (rabbit), gwar uießt fo groß tutb ftarf 
wirb, aber boeß einen guten unb biel billigeren Sraten gibt. ®aS 
wilbe Äaniitdjen ßat, wenn eS jung ift, weieße, garte Dßren, bei ben 
alten ßingepen finb bie Cßren ßart unb an ben 9iänben rauß. £ie 
»JubcrcitungSWeife beS wilbeit ÄanincßenS ift biefelbe wie bie beS 
£afctt. 
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$.bjiel)en bes $afrn. 9J?an tjängt beit £>afen att einen ftarfen 
£>afen, weibet iljn aud, inbem man »om ©d)wan3c aud ben ?cib auf* 
fdjneibet, bie ©ingeweibe fjeraudnimmt, bie ©alle non ber Scber ab* 
fdjneibet unb wegwirft unb festere nebft $erj unb Junge ^uriidbe* 
hält. 2)ann löft mau bad f^ell üom Sauere, fdjnetbet ringd um bie 
Pfoten bie §aut ab unb giefjt bad f^ell nad) unb nad), mit bem 
SOteffer nad)f)etfenb, über ben Stiidcn unb bie beulen hinunter, löft 
ed Don ben 33orber(äufen, fdjneibet bie Oljren ab unb giefjt ed öoß* 
enbd über ben $opf. ÜDtan faitn aud) ben £>afen abjieljen, etje man 
iljn audnimmt. (Sr wirb an ben £>interläufen aufgefjängt ; barauf 
löft man bad f^ell bed erften ©elenfed non biefeu, madjt bei jeber 
Äeute einen ©infdjnitt nad) bem ©d)wan$e gu, ftreift bad ffeö üon 
ben Äeulen ab unb gieljt ed, inbem man mit bem SOteffer nacfjtjilft, 
über ben ganzen Körper herunter. 25ie Dljren unb Pfoten läßt man 
am fjett. ®ie klugen ftidjt man aud. 

25or Elftem f)iite man jidj, ben §afen bis jur SBaljrnetjmung 
audj beS leifeften hautgoüt (attgefjenber f^äulniß) Rängen 31t laffen 
— mit il)tn geljt bie gcinljeit bed 2Bof)lgefd)maded, bie bem £>afen 
cigentljümlid) ift, ücrlorcn. 2>er §afe barf n i d) t ge tu äffe rt wer* 
ben, fonft büßt er ben feinen Sßilbgefdjmad ein. 2Benn ber §afe 
gefroren ift, ^ält er fid) lange, muß aber bei eintretenbem Üpauwet* 
ter fofort öerwenbet werben. Stamentlid) feudjtwarnted Söettcr ift bem 
iföilb gefäl)rlid). ©d ift ein -Srrtfjum, 3U meinen, baß ber £>afc burd) 
bad ©inlegen in ©fftg beffer fdjmecfe. SJtan follte bad nur ald Siotl)* 
befjelf, wo man iljn burdjaud länger galten muß, anweitbcn, ober 
ed ^ödjftenS, wenn man mehrere l)at, ber Slbroed)fclung Wegen tl)un. 

31 * bvaten ( Koast Hare or Rabbit). 2>ic $or* 
berbeine, bie £>aut bed Söaucfjed, ber $opf, bad tpcq, Je ber unb 
Junge Werben abgefdjnitten, mit .ßwiebelfdjeiben, Steifen, Lorbeerblatt 
unb ^ßfefferförnern in einen fleinen ©teintopf gelegt unb ©ffig bar* 
über gegoffen, um fpäter ald Stagout Derwcnbet 3U Werben, ^itm 
traten wirb blöd ber Siüden nebft ^unterlaufen benüfjt. 9)tan legt 
bied ©tiid mit ber inneren ©eite nad) unten in bie ’jpfanne. (Daß 
bad Bdeifd) öorljer gut entfjäutet unb mit ©pedftreifen gefpieft würbe, 
nerfteljt fid) oon felbft. 3 um traten nimmt man 'Butter, ©d)tnal3 
ober ©pccfwitvfel. liefe läßt man norfjer l)ciß werben, gibt 2 ^wie* 
bclrt unb eine ©etberübe Ijinciu unb gießt eine £affe Söaffer Ijin^u. 
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Dann erß legt ntan ben £>afen in bie Pfanne unb begießt iljn, je 
öfter, befto beffer. 6S ift gut, bie §üße mit ©pect gu bebeden, bamit 
fie rticfjt hart braten, ©obalb ber ©ped gelb geworben, iß aud) ge* 
roöfjnlid) baS S^ifth gor, too$ i e nad) bem Witter beS £afen £ bis 
©tunben bauert. ©oKte ber ©ped bei einem älteren Dljiere 
buntel werben, fo tann man iljn etwas abfcfjneiben. 9 «f 3 t 

man £ Daffe fauren 9tahm in bie ©auce, terbidt fte mit anqerüljr* 
tern 2J2eljl unb fügt, Wenn man für baS ©äuertidje eine SSorliebe 
fjot, einen Söffel (Sffig Ijingu. 9Kan barf ben £>afen nadj bem ©ar* 
werben nid)t im 33adofen ftefjen laffen, fonft wirb er troden unb 
gefdjntadloS. Die ©auce barf nidjt gu bunfet fein. 50tan gibt 9iotlj* 
traut, ©algtartoffcln ober ;ßreißelbeeren=(£ompot bagu. 

“ISopflpafett (Gertnan Potted Hare). 2Kan 
läßt 4 'ßfuttb 93utter ober ©ped ^eiß werben, mad)t bann aus bem 
gut gereinigten, enthäuteten unb in Portionen gerlegten §afen unb 
1 fßfunb gefalgeneu unb in fingergroße ©treifen gerfdjnittenen 
©djweinefleifdj abwedjfehtb Jagen, gtuifdjen bie man reidjlidj 3 m ' es 
Dein unb auf bie ^afenlaqe aitcfj ©alg unb Pfeffer flreut. Die 3«' 
gäbe öon 2 ober 3 SSJadjljolberförnern unb einem Keinen Jorbeer* 
blättdjen fdjabet nidjtS, wenn man ben ©cfdjmad mag. Das MeS 
läßt man nebft 1^ Daffcn ftlcifdjbrülje £ ©tunbe lang bämpfen, 
gießt bann ein ©laS Stotljwein barüber unb bämpft baS Steifdj Oöl* 
lig weidj. Der Dopf muß feljr feften 33erfdj(uß hoben. Die ©auce 
Wirb gutefct mit etwas 9)tehl üerbidt. 

^afertpfeffer (Stewed Hare or Rabbit). Die Älein* 
theile beS $afettS, bie man nidjt gunt 23raten oerwenbet, laffen fidj 
gang gut einige Dage aufbewahren, wenn man fte in Sffig legt unb 
jeben Dag umwenbet. S?or bem ©ebraudj theilt man bie SBorber* 
beitte itebfi Söaudjljaut, fpaltet ben $opf unb wäfdjt ?lUeS famint 
£>erg, Jeber unb 3 un 9 e i'ofcf) ab. Dann todjt man eS in bünner 
SSouillon ober Saffer mit einem SHn'inqlaS (gfjtg, Jorbeerblatt, ‘jßfef* 
ferförnern, ditronenfdjale, ^miebel unb etwas ^eterfilie gientlidj weid), 
röftet in üöutter unb etwas würfelig gefdjuittenem ©ped 2 ober 3 
Jöffel 93?ef)l braun, oerrührt eS mit ber burdjgefeiljtcn ^afeubrülje, 
gibt 1 ©titddjen 3 uc * et un b 1 ©loS fßottjwein Ijirt^u, thut baS 
gdeifdj h' ne i n unb bampft e in ber ©auce oollcnbs weidj. DaS 
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in (Sffig öcrrü^rtc |)afenbtut fommt gulefct fjingu, barf aber nicht 
ätter, al§ brei Dage fein ; überbieS fcfjmedt baS ©eridjt aud) otjne 
fwfenbtut gang gut. Der $>afenpfeffer wirb mit ©atgfartoffeln ober 
biogen angeridjtet. 

«5&afenracjout (Ragout of Rabbit). 2Ran gertegt bie 
Reuten, ben SRiiden uub bie Sßorbertäufe eines jungen §afenS in 
paffenbe ©tüde, Rautet unb fpicft fte, beftreut fte mit ©alg, Pfeffer 
nnb 2Ref)t unb bratet fte mit einer gebräunten Zwiebel in 2 Söffet 
SButter unb gewiegtem ©ped auf betben ©eiten hellbraun. Dann 
fläubt man wieber ÜIRebt barüber, ungefähr 1 bis 2 Söffet boö, gibt 
©ouitlon unb 1 ®laS SBeijjwein tjingu, aud) ©itronenfdjate, gefdhnit= 
tene (ühampignonS ober 1 tteine 9Refferfpifce ‘ißaprifa, etwas kapern 
unb einige Söffet fetten, fauren 9iaf)m unb läßt baS fRagout in ber 
fämigen ©auce gugebedt langfam tiottftänbig weid)bämpfett. 2Ran 
fanit bie ©djiiffet mit tteinen ^tößdjen unb Giitronenräbchen garni* 
reit unb ©atgfartoffeln bagu geben. 

«^afeuragouf auf andere Jlrf. Die $afen werben 
abgegogen, gehäutet unb in ©tüde gertjadt. 2Ran legt bie ©tüde 
in einen Dopf unb bebedt fte mit heißem SBaffer. ©obatb eS fod)t, 
gibt man 1 Daffe Qsffig, 1 Sorbeerbtatt, 6 Pfeffer* unb 3 9Mfen* 
förner, etwas ©atg, 1 3'®ie^et unb 1 ÜtRefferfpi&e ^Saprifa hmgu 
unb läßt baS Steifet) l£ — 2 ©tunben barin fotzen. Daun fügt man 
2 Sßtöffet gebräuntes 9Ret)t bei unb feroirt baS fRagout mit ©atg* 
lartoffetn uub ber Sänge nad) gefdjnittenen fauren ©urfeit. 

§?rtcadeHen non ^antne^enffeife^ (Fricandelles 
of Rabbit). 2 Portionen. £ ^ßfunb Äanittdjenfleifcf) wirb fein 
getjadt, mit 1 (5i, 4 ©tiid 3wiebad ober 6 Söffet geriebenem Söeifj* 
brot, 1 geriebenen 3wiebet, geflogenem Pfeffer uub ©atg nach ©e* 
fdjmad gefnetet unb in längliche ^ricabelten geformt, in @i nnb 
bann in 2Ref)l gewätgt unb in 23uttcr ober fjett gebraten. Die 
©aucc wirb mit 1 ober 2 Söffet fauret ©ahne unb etwas 2Rehl 
fäntig gemad)t. 2Ran gibt bagu ©atgfartoffeln unb junge ©emüfe. 

Süanindjfn )u braten. Das ^anindjen wirb ebenfo gubereitet, 
gefpidt uub gebraten wie ber £>afe. SRur fodte eS ein männliches, 
nicht gu atteS Dhia fein. 9llte Dt)iere fottte man gu 9iagout ober 



Digitized by Google 




128 JlEilWpnlen 

Kanindjenpfeffer »erwenben, toeldjeö ©eridjt ebenfo, tote unter £afen=> 
Pfeffer angegeben, ^bereitet wirb. 

^anmd?en=§fricaJTee (Fricassee of Rabbit). 2 «ßor* 
tionen. Gin in ©tiide geteiltes Kanindjen totrb nebft 4 Unjen 
bur<f)»ad)fenent, würflig gefdjnittenem ©ped (bacon), 1 in ©djcibcn 
gefdpiittcnen ^roiebel, 1 33ünbeld)ett fßeterfitie, 1 Lorbeerblatt, ©alj 
unb ^fefferlörnern in einen Stopf gelegt, mit Saffer übergoffctt, 20 
‘JRinuten langfam gefodjt uttb bann mitfammt bem ©ped f)eran3ge* 
nommen. 1 Löffel 23utter fdjtoild man hellbraun mit 1 Löffel SDieljl, 
»erfodjt bieS mit ber burd)gefeil)ten Kaniudjcnbrülje 31 t einer fämigen 
©auce, bämpft bie Kaitindjenftüde, bett ©ped unb einige f leine 
3 wiebeln batin meid), fd)öpft baö f^ett bann ab, mifefjt bie 0 auce 
mit 2 in etmaä 2)iild) berührten Giern unb gibt öor bem Slnridjten 
bett ©aft einer Ijalben Gitroue ba$u. 

$e6ämpff<?s ^amrtdpen auf fraugöftfdpe Jlrf 

(Stewed Rabbit, Freuch Style). 2 Portionen. Gin in ©tüde 
gert^eiltcö Kaniitdjen legt man mit gerfdjnittenen ^wiebeln, SJiöljrcn, 
ÜBoljnen, Kartoffeln, Grbfen, etroaS ©etlerie, 'ißeterfilie, ©atj, Pfeffer 
unb 2 Löffeln Butter ober 9iinb$fett in einen £opf, füllt benfelben 
mit SBaffer, bedt gut ju unb läfjt ba§ gleifd) 3 ©tunben bämpfen. 
©obann nimmt man eö Ijerauö, fdjmort eö 5 Minuten in gerlaffc- 
nem ©ped, ridjtet bie burd) einen £urd)fd)lag geftridjenen ©entiife 
barüber an unb garnirt ba$ G'anje mit geröfteten ©emmcl* ober 
fBeifjbrotfcfjnitten. 
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^epgef, jaljmes imb tmföes. 

3)a8 j^leifdj toorn ^ahnten, auSgewadjfenen ©cftiiget ifi reid) an 
(Siweißftoffen unb eignet fidj befonbcrS als 9?aljrung für ©oüblütige 
nnb ^ämorrljoibatteibenbe. 9Kan mufj bei bem ©infauf »on ©cflügel 
bie UitterfdjeibungS^eidjen ber jungen unb alten £l)icve gut beadjten, 
ba bie (enteren woljl gute (Suppen geben, aud) geljacft 31 t Füllungen 
tocvwaubt werben fönnen, aber al$ ©raten nid)t fdjmacftjaft finb. 
©ei ber 9Iu$waljl ber jungen Üljicre iß barauf ju feiert, bafj fte 
möglidjP fett finb. ®ie QJiertmale, wobitrd) pd) junge öon alten 
Üljicren uitterfdjeiben, finb bei jeber Slperart Derfdjicben. ^unge 
j^üljnrr erfennt man an ben furzen, fjeßrot^en dämmen, junge 
Tauben haben Meine $öpfe, bide ©djncibcl unb unter ben klügeln 
t^laum; junge (Enten unb (SSnfe haben hellgelbe f^üfte unb ©djnäbel; 
bei alten finb fie buntelgelb. ©ei jungen Truthühnern finb bie 
Sappen auf bem $opfe unb unter ber $el)(e nid)t fo bunfel ge* 
röthet, aud) bie ©eine weniger rotf), aliS bei ben alten Spieren. $>ie 
(Snten finb am beften non 3luguP bis $eccmber; bie ©änfe toon 
SDfitte £ctober bis 5J?itte Oanuar, bie alten kühner im SBinter, 
wenn fie leine Grier legen; bie jungen »om 2)Jai bis jum $erbp unb 
bie Kapaunen im Söinter. §iihnent, Kapaunen unb Sruthühnern 
fdjneibet man mit einem fdjarfen SUJeffer bie ©urget burdj, ber £aube 
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roirb her $opf abgefdjnitten, ber Snte burd)f<f)neibet man ba« ©e* 
ntcf ober haut iljr mit einem Seile ben $opf ab, bie ©an« töbtet 
man, iitbem man if)r ba« ©enid buvcf)frf)neibet- Ta« Slut mirb ge* 
tt)öf)nlicf) in etroa« Sffig aufgefangen, gequirlt unb gu ©änfeflein 
üerroanbt unb bie 2Bunbe mit etwa« Stroh oerbunben, bamit bie 
Gebern uidjt blutig roerben. @6 ift am beften, bie gefd)lad)tete 
©an« fogleicf) gu rupfen, bie ftlaumfebern uon ben größeren abgu* 
fonbern, bie $iele au« ber £>aut gu gieren unb bie langen £>aare 
abgufengen. 2lm (Steig mad)t man einen Sinfdjnitt, fo baß man 
mit ber £>anb burd) fann unb nimmt bie Gringcroeibe au«, haut 
Äopf, f>al«, giiße unb bie Flügel bi« gu bem elften ©eien! ab, 
gieljt bie ©uvgel au« bem |>alfe, reinigt ben aufgefdjnittenen ÜDiagen 
unb mäffert ba« an ben ©ebärmen befinblidje gett gut au«. s 2ltte« 
fjeberoief) rupft fid) am beften gleid) tiadjbem e« gefd)lad)tet ift, 
nur SBilbgeflügel muß in ben Gebern einige Jage Rängen bleiben. 
3af)me« ©eflügel wirb Don oben nad) unten, wilbe« t»on unten 
nad) oben gerupft; ©änfe, önten unb Truthühner roerben immer 
troden gerupft. 9iad) bem Öiupfen roirb jebe« ©eflügel abgefengt, 
entroeber über einer Spirituöflamme ober über angegünbetem ‘ißapjier 
ober ©trof). £ül)ner roerben aud) häufig einige Minuten in beige« 
SBaffer gelegt, bi« fid) bie g^bern leid)t lo«löfen, bod) foll man fte 
uidjt brühen. Tann mad)t man ber £änge nad) am Steig einen 
Gjinfdjnitt, nimmt Dorficf)tig bie ©ebärme b^au«, bamit man nicht 
bie ©ade gerbrüdt, fdjueibet ben 3lu«gang«bann bid)t an bem ©nbe 
ab, trennt bie ©alle non ber £eber, fdjneibet ben 9)iagen auf, jiefjt 
bie innere hatte §aut ab, ftidjt bie ülugen mit einem fpifjen 2)Jeffer 
au«, bridjt bie Hornhaut Dom Sd)nabel, fdjneibet ben unteren 
tiefer famrnt 3 un 9 e u,, b bie Jüße am erften ©eien! ab. Tann 
biegt man bie glügelenbcn nad) bem fftüden gurüd, brüdt bie Sruft= 
Inodjen flach uu b fdjiebt bie beulen gurüd. 

2BiH man ©eflügel todjen, fo läßt man £>al« unb Flügel 
baran unb fdjneibet bie güge aHl gniegelenf ab. “ällte §ü(jner, 
©änfe unb Truthühner, roeldje man braten roiH, roerben Diel garter, 
roeun man fie £ Stunbe mit 1 Taffe SBaffer, gut gugebedt, 
bämpfen läßt, ehe fie in ben Sadofeit fornmen; mit bem Safte bes 
giegt man itad) unb nad) ba« brateube ©eflügel. 

$e£>r atenes junges ^u^n (Koast Chicken). 2 ‘jßor* 
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tionen. (35a« £>auSt)uf)n, beffen |)eimatt) Oftinbien ift, würbe burcf) 
(Sotumbu«, auf beffen ^weiter Steife (1493) nad) Slmerifa, tjier ein* 
geführt.) (Sin junge« £>ul}n öon 2— 2£ ©funb wirb gereinigt, ge* 
fengt unb ausgenommen, innen unb außen mit ©atj eingerieben unö 
mit einigen ©pedfdjeiben (Bacon) umwidelt. On einer Pfanne, 
in weld)e einige ©djeiben ©ped, 1 Söffet ©utter unb 3 Söffet SBaffer 
gettjan würben, wirb es bann unter öfterem ©egießen im tjeißeu 
Ofen in £ ©tunbe fd)ön tjcttbraun gebraten. ©ian fann aud) oor 
bem ©raten eine SJtifdjung öon 1 Jaffe geriebenem SBeißbrot, 1 
Söffet gefd]motjener ©utter, 1 Söffet gefjadter ©eterfitie unb etwa« 
©feffer unb ©al$ bereiten, ba« £ml)tt bamit fütlen unb bie Öffnung 
^unäfjen. ®ie ©auce wirb mit etwa« ©rütje ober Reißern SBaffer 
to«getod)t unb befonber« ferüirt. 35a« £mt)n ganrirt man mit etwa« 
©eterftlie. (Printer* ober ©urfenfalat unb (Sompot finb paffenbe ©ei* 
tagen. 

gebratenes ^wßn mit ^taftame« (Chicken 
stutlcü with Chestnuta). 2 ©ortionen. ©in junge« £>u!)n öon 2 — 
©funb @ewid)t Wirb gereinigt unb ausgenommen. 1 Ouart große 
Äaftanien werben geröftet, gefd)ält unb $erbrüdt. 35ie §älfte ber 
$aftaitien wirb in einer ©djiiffet mit 1 Söffet ©utter, 1 Stjeetöffel 
©al$ unb etwa« ©feffer gut gemifdjt, ba« §uf)n bamit gefüllt unb 
bie Öffnung jugenätjt. Stad)bem bie ©ruft be« §ut)ne« mit ©ped* 
fdjeiben (Bacon) umwidett ift, wirb baffelbe in einer Pfanne, mit -J- 
£a|fe SBaffer, $ tXt)eetöffet ©at$ unb 1 ©djeibe ©ped, in £ ©tunbe 
unter öfterem ©egießen braun gebraten. 35ann gibt man bie 
übrigen $aftanien in bie ©fanne, worau« juoor ba« £uljn entfernt 
würbe, mifdjt Stile« gut, fügt eine Üaffe gteifc^brütje ba$u, läßt 
bie ©auce auflodjcn, wür$t mit ©feffer unb ©atg unb ferüirt fte 
in einer ©d)iiffet. 

"g&iener 'göacß^ü^ner (Fried Chick- 

en, Vienna Style). 2 ©ortionen. ©on einem au«genommenen jun* 
gen tpufjn werben bie güße unb ber $als entfernt; bann jerfdjueibet 
man e« in 4 Steile, faljt unb pfeffert biefetben, wenbet fie hierauf 
juerft in S0ief)t, bann in gcrfdjlagenen Giern um, beftreut fte mit 
geriebener ©emmet ober geriebenem SBeißbrot, bädt fte in ©utter jtt 
fd)öner, gotbgelber ftarbe, tropft fie ab, legt fie auf eine ©djüffet 
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unb garnirt mit grüner fßeterfilie. $iergu gibt man Slumenfoljl, 
©pinat, örbfen, junge gelbe 9iübd)en, grünen ober ©urfenfalat. 

mit ^omafett (Chicken with Tomatoes). 
2 Portionen, ©tan gerlegt 1 größeres ober 2 fteine junge Apiif)ner. 
Sie eingelneu fJIeifdjtljeitc werben in Sutter angebraten, bann fom» 
men 6 — 8 gerfdjntttcne Tomaten, 2 feingeljadte ^wiebeln, 

Pfeffer unb etwa« fßeterfilie bagn. 9tun bämpft man unter gelegen!» 
lidjem .ßugiefjen üon 8deifd)brütje $llle« gar. Ongwifdjen fodjt man 
1 Saffe 9tei« in ^leifdjbrüfje Weid) unb birf. Seim 9lnrid)ten breitet 
mau biefen 9?ei« auf einer tiefen ©d)üffel al« Unterlage au«, arran» 
gilt auf berfelben bie £)ül)nerftüde unb füüt bie entfettete unb Der» 
bidte ©auce bariiber. 

■^fefferfCetfc^ t>on etttem (Stewed Chicken, 

seasoned witli Peppcr). 2 Portionen. (Sin fette« $ul)n oon 3 
©funb @ewid)t, weldje« 2 Sage oor bem ©ebraud) gefd)lad)tet fein 
muß, wirb gereinigt unb in l)atbel)anbgroße ©tüde gertfjexlt. S)ie 
©tüde werben eingeln in mit etwa« ©feffer un b gemifdjtem 
©tet)t gewälgt. 2 Löffel Sutter gertljeilt man in fteine, nußgroße 
©ti'tdd)en, belegt ben Soben eine« Sopfe« mit einigen non biefen 
fowie einer ^janbooll flein gefd)nittener ^wiebeln, *b ut barauf eine 
jage fjleifd), bann wieber Sutter unb .ßwiebelu unb fäl)rt abwcdjfelnb 
fo fort, bi« ba« jjlcifd) nerbraudjt ift; ben ©d)luß bilben Sutter 
unb hierauf gießt man feitwärt« 2 Soffen fodjenbe« 

Soffer gu, fdjliefjt ben Sopf gut unb fdjmort ba« ftleifcf) in 2 ©tun» 
ben weidj. $u ber burdjgefeiljten, wol)lfd)medenben ©auce reidjt 
man ©algfartoffeln ober, beffer nod), Äartoffelflöße. 

,5bußn (Boiled Chicken). 2 Portionen. ©tan 

nimmt bagu 1 über ein 3al)r alte«, mittelfette« .’putjn mit gelblicher 
£>aut. 9iad)bem ba« §ul)n au«genommen unb gewafdjeu ift, wirb e« 
innen mit ©alg cingerieben; bie Seine werben gufammeugebunben, bie 
Flügel auf ben 9tiiden gebogen unb ber Sruftfnodjen eingebrüdt. 
©o wirb ba« £mf)n mit ©alg, Surgelwerf unb reidjlicf) SBaffer in 
2 — 2 ©tunben weid) gefodji. ©leid)geitig wirb ber ©tagen, Wetdjer 
Dörfer gut gereinigt worben ift, fowie ba« Aperg bagu getban, wafj- 
renb bie Seber erft 10 ©tinuten oor bem ?lnrid)ten f)tngugefiigt wirb, 
bamit fie nidjt gerfodjt. ©obalb ba« ^mljti weid) ift, gerlegt man e« 
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in gierlidje ©tüde unb gibt bicfe mit fftei«, ©rüupdjen, Spargel ober 
Slumenlotjt gu Difd). Die 23rüf>e, in meldjer ba« §uf)n gefönt 
mürbe, fann man at« ©uppe benufcen. 

<$m£rt mit jJfapri&a (Braised Chicken, Hungarian 
Style). 2 Portionen. 2)ian tfjeilt ein gut gereinigte« Ipufjn üon 
2 — 3 'ißfunb ©emidjt in 4 Dljeile unb folgt e«; ingwifdjen röftet 
man 1 mittelgroße, gefjadte .ßroiebel in reicf)tid)er Söutter fyellgetb, 
gibt 1 fDiefferfpifce edjten ^aprifa unb bie |>üf)nerftüde Ijingu un b 
läßt bie letzteren etwa $ ©tunbe langfam bätnpfen. Dann ftäubt 
man 1 Söffel 2Jtel)l bariiber, gießt fo »iel fräftige gleifdjbrüfje l)ingu, 
baß fie bie £>üljner gerabe bebccft, läßt fie gu einer furgen ©auce 
eiitbämpfen, gibt bann 6 Löffel redjt fetten fauren Dialjm bagu, fod)t 
$lüe« uod) 20 Minuten unb rid)tet ba« £uf)tt entweber mit gefod)* 
tem 9iei« ober Rubeln an. 

<$üßner«§?rtcaflee (Fricassee of Chicken). 2 <ßortio* 
nen. 2 {(eine £>ül)uer ober 1 größere« ,f?ut)n frfjneibet man in ©tiirfe, 
übergießt fie in einem Dopf mit fodjenbem SBaffer, gibt bagn 1 
Dfjeelöffel ©alg, fomie ^ Dljeelöffel Pfeffer unb bämpft Sitte« über 
nid)t gu ftarfem fteuer ©tunbe, inbem man ba« Sßaffer bi« auf 
1 Daffe einfodjeit läßt. Dann fdjmilgt man 1 großen Söffet 2)utter 
in einer Pfanne, gibt 2 Söffel ‘D'iefjl bagu, mifcfjt e« gut mit ber 
Sutter, aber oljne e« braun »erben gu laffen, fügt 1 Daffe 2Jiüd), 
bie £)üfjnerbriil)e, fomie ben ©aft einer falben (Sitroue bei unb läßt 
e« gut focfjeu. 1 (Si wirb mit 1 Söffet faltem SBaffer öermifdjt unb 
unter fortmäljrenbem $Rüf)ren gur ©auce getljan, worauf biefe nid)t 
met)r fod)en barf. Die £mf)nerftüde legt man wieber auf einer 
©dpiffel l)übfd) gufammen, gießt bie ©auce barüber unb beftreut ba« 
@erid)t mit 1 Söffel gel)adter ^cterfilie. 3)ian fann aud) an ©teile 
ber SJiild) 1 ®la« Sßeißmein unb 1 Daffe Champignon« ocrmenbeit, 
moburd) ©efdjntad unb ©crud) ber ©peife bebeutenb oerbeffcvt »er* 
ben; jebod) foüten bie Champignon« unb ber 2Bein nid)t länger, al« 
5 Minuten in ber ©auce fodjen. (Sine anbere ^ubereitung«weife 
ift bie folgenbe: (Sin .£>uf)n wirb in 4 ‘If)eile gerlegt; in einer Pfanne 
ntadjt man 2 Söffel Söutter fjeiß, bratet bie ^iiljneröiertcl barin 
braun, gibt bann 2 Daffen Saffer, fomie ^wiebeln, SBittgelmerf, 
Pfeffer unb ©alg bagu unb läßt e« \\ ©tunbe bünften. 9)tan läßt 
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bie 33rüf)e bann etwa# einfodjen, gibt ben Saft einer falben gttrone 
ba$u, ftveut 2 Söffet 9J?ef)( bariiber, rütjrt 1 gi t)inein unb gießt bie 
Sauce über ba# £)ut)n. Semmelflö#d)en, Spargel ober 93lumenfot)l 
finb paffctibe Beilagen. 

$uppen£u£n ntif "jjilets (Chicken with Rice), gin 
alte#, 3 — 4pfünbige# £mf)tt Wirb gereinigt unb mit 3 ^int SBaffer, 
Salj unb etwa# SBurgelwerf weitf) gefodjt. 2Öenn e# fid) am glü* 
get Weid) brürfen läßt, ift e# gar unb man nimmt e# tjerau#. 1 
£a|fe 9iei# !od)t man in ber §üljnerbrül)e i Stunbe unb legt bann 
ba# gcrt^eilte £>ul)n in ben 9tei#. 9?od) beffer fdjmedt c#, wenn 
man ben 9tei# mit 2 gibottcrn, 1 Üfjeetöffel 2)?ef)l, etwa# 9?al)m 
unb 1 Jtjeelöffel 23utter Oermifdjt unb benfelben über ba# £>ul)n 
anrid)tet. 

cSbüfjner^gfro&eften (Chicken Croquettes). Stuf ein 
$u(5enb grofetten redjnet man: 1 £m£)n, 1 Äalb#f)irn, £ Jaffe ge* 
fjadte# 9iinb#fett, 1 fleinen gßlöffel geljadte 3 ro i e beln, 1 3 n)e tfl le * n 
gefjadte ^ßeterfilie, Saft unb geriebene Scfjale einer falben gitrone, 
2 Söffet 5D?et)l, -$■ Stoffe ÜDWd) ober 9Jal)tn, Salj unb Pfeffer nad) 
©efdjmad. ®a# §ul)n wirb gefodjt, bi# fid) bie $nod)en leidjt bar* 
au# löfeit; ba# @e£)irn brandjt nur wenige SDtinuten in fodjeitbem 
Salpoaffer aufjuwallcn. Sobann wirb jebe# für fid) feljr fein ge* 
Ijadt. Scfjliefjlid) wirb beibe# öcrmifd)t, alle# oben grwätjnte l)inju 
gegeben unb ba# @an$e mit 9iaf)in in eine gonfiffenj gebradjt, in 
ber e# fid) gut in beliebiger SBeife formen läßt. So rollt man eS 
nun erft in Sffieifjbrotfrumen, bann in gi (weil ba# teuere an ben 
grofetten felbft nid)t gut anljaftet), unb bann wieberum in Ärumen, 
worauf man fie in Reißern Sdjmalj ober Sutter fdjön golbbrautt 
bädt. 3n einer fleinen gamilie follte ba# weiße fjletfc^ be# £>ul)* 
ne# für £>üf)nerfatat, ba# bunfle für grotetten benujjt werben. 3)iit 
einem $alb#f)irn unb einem 4pfiinbigen $ul)n fann man 1 üuart 
gute Suppe, 8 grofetten unb 1 fjßint £üf)ner*Salat t)erftellen. Stefte 
oon gebratenem £>ul)n ober Srutljafjn fönnen ebenfalls $u grofetten 
öerwenbet werben. 5Dtan garnirt mit etwa# grüner ^eterftlie. 

gedämpftes <$mßn mtf grünen girßfen (Braised 
Chicken with Green Peas). @in 3 — 4pfiinbigc# $ul)u ober gwei 
flcine junge £ül)ner Werben gereinigt unb in 4 £l)tÜe ierlegt. 2JJit 
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3 -J Quart jungen grünen ßrbfen, 1 Söffe! Söutter, einer fjalbcn fleU 
neu 2 )töl)ie, 1 Sorbeerblatt, 4 ©ewü^nelfen, 1 Sünbeldjen fßeter= 
fitie, einer falben in ©djeibett gcfdjnittenen Zwiebel, 1 Teelöffel 
©al3 uitb 1 -ßrife fßfeffer werben fie in eilte fßfattne gelegt, mit 1 
'£affe ftteifdjbriifje übergoffen unb, gut jitgebedt, ©tunbe bei 
toiertelftünbigem Segießen lattgfam gebämpft. 2)ie burd)gefeif)te unb 
entfettete Sörüfje gibt man über §ül)nerftücfe unb ßrbfen. 

^»eßrafene (Roast Goose). Seim Slnfauf einer 

©an« adjte man barauf, baß man eine fotdje mit Harem, rofa= 
farbenctn j$leifd) befommt; bann ifl fie jung. 2llte ©änfe erfennt 
man au (tarieren ^ußbaßett, bicfereit ©djmiinmljciuten unb härteren 
©dptäbcln; aud) bie Äiele finb ftärfer. SDie be« Steifcfje« 

tagt fid) erproben, Wenn man einen hebt: &ei einer 3<Jvteu 

©an« reißt bie £>aut unter bemfetben teirfjt- SRancfje« ©änfefteifd) 
bat einen fd)arfen, etwa« in« Ülganige ncigenben ©efdjmacf. ®ie* 
fer fontmt oft bei (Käufen mit gelblidjem gleifd) bor, bod) !ann 
man biefen Umftanb burd) beit ©erud) erfennett, weldjer hevoorge* 
bratet wirb, wenn man eine ^antfiette t)cftig reibt. 

Qie ©an« wirb fauber gerupft, über einer ©pirttu«flamme, 
brenttenbem Rapier ober ®a« gefengt, mit einem Xud)e rein abge* 
wifdjt unb bon ben ©toppein befreit, fftun wirb bie £>aut an 
ber Stuft ring« um ben £>al« burrfjfc^nitten, au« biefer Qcffnung 
ber ©djtuub unb bie ©urget ge3ogen, mit beut Ringer bie ßiuge* 
Weibe in ber Söruft Io«gemad)t unb mittelft eine« Ouerfdjmttc« burd) 
ben Elfter entfernt. Sann fjaut man ben £>al«, bie glügel unb bie 
Omjje ab, wäfdjt bie ©an«, trodnet fie innen unb außen ab, reibt 
fie inwenbig mit ©0(3 ein unb füllt fte mit gefdjälten ober uttge= 
fcfjälten 5 lepfe(tt unb etwa« gebrühtem Seifuß (mugwort), worauf 
mau fte borfid)tig 3unäl)t. 

Sa« 5 lu«itef)men unb, wenn man will, aud) ba« füllen fann 
ol)tte Seeinträdjtiguug ber ©djinacffjaftigfeit fdjon am Ibenb bor 
bern ©ebraudje gefcfjel)en, jebodj foflte bann bie ©an« möglidjft in 
falte Suft gelängt werben. 

Äopf, £>al«, fper3, Suuge, Stagen, Flügel unb Seine benüfct 
man 311 ©äitfepfeffer ober ©änfeflein. Sie fnorpelige £>aut bon 
©djnabel unb güßen wirb burd) Uebergießen bon fodjenbein SBaffer 
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lösbar gemadjt. 35ie ftadjelige H aut wirb Don ber 3unge a ^9 e * 
fc^ätt unb bie Elugen entfernt. Beim Söegfdjneiben ber ©alle läßt 
man liebet baS gange ©tüdeben Scber, weld)eS mit ber leiteten in 
Berührung !am, mit fortfallen. 35er ‘äJiagen wirb in ber jRidjtung 
ber beiberfeitigen Grböbungen burd)fd)nittcn, abgefpült unb nochmals 
gewafdjen, nadjbem bie innere, biefe §aut abgegogen worben ift. 
35atm fireut man etwa« ©alg unb träufelt etwas (Sfjlfl über biefe 
I^eile. ©o läßt man fie fielen bis gur Berwenbung gu ©änfe* 
Pfeffer. 35ie Sebet finbet übrigens fefjr oft anberweitige Berwenbung 
unb ift als 3)eüfateffe fo angefefjeu, baß SSiete eS als Barbarei be* 
trauten, fie ben übrigen Beftanbtbeilen beS ©änfepfefferS beigufü* 
gen. 2)aS {Jett tt)irb erft in warmem, bann in {altem BJaffer tüd)* 
tig gewafdjen unb bis gum EluSbraten in frifrfjeS Söaffer geftellt. 
2)ie gefüllte ©ans legt man in eine Bratpfanne, beftreut fie 
mit ©alg, gibt 1 Xajfe EBaffer unb etwas Don bem ©änfefett ober 
aud) ©djweinefleifd) bagu unb bratet fte unter öfterem Begießen 2 — 3 
©tunben. Bräunt fte fdjnetl, fo wirb fie mit einem {Jettpapier be* 
bedt, niefjt gewenbet, aber fleißig begoffen. £)ie Hauptaufgabe ift eS, 
baS {Jett tor bem Einbrennen gu fdjüfjen. 9Jtan fdgöpft baoon 
ab, fobalb fid) Diel auf ber Oberfläche ber Bratenbrüfje gefant* 
melt b<*ü 2Benn bie ©ans fcfjön gelbbraun gebraten ift, wirb fie 
berauSgenommen, ber Bratenfab mit etwas todjenbem EBajfer lob* 
gefodjt, baS {Jett abgenommen unb | Söffet SJiebl bagu gerührt. 
BJau gibt ©alat, ©alglartoffeln unb Gompot ba,u. ©ang junge 
©äiife füllt man niefjt unb muß biefelben, weil fie lein {Jett buben, 
in tjeißer Butter braten. SDlan redjnet 15 SDiinutcu Bratgeit für 
jebeb Bf“ 0 * 5 einer jungen ©anb. 

28er einen ©arten bot» fotlte aujjer anberen Äüdjeufräutern auch 
Beifuß fäen. 6b ift ein febr gewürgigeS $raut mit fdjmalen, fpi^en 
Blättern, bie man abpflüdt, um bie gviinlicf) weißen, ttod) nid)t ge* 
öffneten Blütbenträubdgen allem an ben ©tengein gu laßen, bie man 
bann trodnet unb als 2Bürge gu ©änfe*, Guten* unb ©djroeinebra* 
ten benüfct. 

2ülle für ©änfe unb (Enten. — $artoffelfülle. Gin paar 
Kartoffeln werben rob gefd)ält unb würflig gefdjnitten, inbern man 
bierDou auf eine ©anb 1 ©uppentellcr doU rcd)net. | $funb Sperf 
fdjneiöet man in EBürfcl, bratet ibn an, gibt etwas gnuiegte 3wie* 
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bei unb ^ßeterfilie bagu, hierauf bie Kartoffeln, unb läßt fte unter 
öfterem §in* unb |)erfd)üttetn ber Pfanne fafl meid) merben. 9J?an 
fantt aud) nad) ^Belieben 4—6 SBratroürfte gebraten, gefdjält uttb in 
©titde gcfdjnitten, (jingufiigen unb, itadjbetn bie 2Jfifdjung etmad ab= 
ge!ül)lt ift, in bie ©and füllen. — Kaftanienfütle. 1 <ßfunb 
Kaftanien merben J ©tunbe in iöaffer gefodjt, bie äußere unb innere 
£>aut abgefdjält unb bie Kaftanien in gleifdjbrülje mit etmad ^ucfcr 
unb SButtcr fo lange gebünftet, bid fte meid) ftnb, aber nid)t gerfal= 
len. §alb abgefiiljlt merben fie in bie ©and gefüllt. — ©erntneG 
fülle. üJ?an rüfjrt 2—3 Löffel SBnttcr meid), gtbt 3 (gibotter, 21htd= 
fatblütfje ober Sitronenfdjale, ©al$, | 'ißfunb geriebencd Söeißbrot 
unb bad gu ©d)aum gefdjlagene Simeifj Ijittgu. Sin ^Drittel biefer 
Portion, mit etmad fein geljatfter ^eterftlie Dcrmifdjt, reid)t bin» 4 
Üauben gu füllen; bad ©ange reidjt für 12 Xauben ober eine Kalbd* 
bruft. Slud) lantt man £>erg unb f'cber bcd ©efliigeld, fein gerljadt, 
bagu nehmen. — 9ieid*unb9iofinenfütle. 9 Jfatt fodjt \ ^funb 
9ieid wetd), ebenfo bie 9?oftnen \ ©tunbe lang; bann rüfjrt 
man 2 — 3 Söffet 33utter meid), nimmt 3 Sibotter, ein menig 5Dfud- 
fatuuß, ©alg unb etmad geftoßcnen ,3inimt unb mifd)t ed gut um 
tereinanber. 

g»atts mit g>auerßraut (Goose stuffed with Sauer- 
kraut). ®ie ©and mirb mie oorljer angegeben gereinigt, gugeridjtet, 
mit ©auerfraut gefüllt unb gugenäljt. £>antt legt man fte in einen 
Keffel ober £opf, gibt 2 Quart ©auerfraut barüber, füllt foöiel 
2Baffer tjin^u, baß Med bebedt mirb unb läßt bad ©eridjt 3 ©tum 
ben lattgfam bäntpfen. hierauf legt man bie ©and in eine SJrat» 
Pfanne, übergießt fte mit gerlaffener SButter, beftreut bie SBrufi mit 
21?ef)l unb bräunt in einem Reißen Ofen $ ©tunben lang. £>ie ger* 
legte ©and feiuirt man auf einer Unterlage toon ©auerfraut. 

^cms in $c*Herte, (äanstpeifafauer (Goose in 
Jelly). 2Kan fodjt 4 gut gepulte, gerljadte Kalbdfitße mit 3 Quart 
Söaffer in 2 ©tunben lattgfam meid) unb feil)t bie SBrülje burd). 
ÜDann legt man eine gereinigte mittelgroße, fleifdjige ©and in eine 
tiefe ^Bratpfanne, gießt bie Kalbdfußbrübe, mit 1 SEaffe äBcinefftg 
unb cbcnfoüiel 2Baffer gemifd)t, barüber, bringt Med gutn Kodjett 
unb fcfjäumt ab. 9?ttn fügt man 1 Etjcelöffel ©alg, 10 mcißc ‘ipfef» 
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ferförner, 2 Meine 3wiebeln, £ in ©djeiben gefdjnittene, entlövnte 
Sitrone, 2 Lorbeerblätter, bie ©djale ber ©itrone, etwa« fßeterfilien* 
unb ©elleriewurgel, fowie in ber lebten SHertelftunbe be? Äodjen? 
aud) bie ®an?leber bei unb läßt bie ©an? unter ftetigem 3lbfd)öpfen 
be? getteg weid)fod)en. 35ann fann man nad) belieben bie 33rülje 
erft Mären, gießt fte nun in eine ©ertnette unb erprobt, ob bie @al* 
lerte genug eingefodjt ift. hierauf fdjncibet man bie ©an? unb 
bie Leber in gierlidje ©tüde, löft bie $itod)cn ^erauö, gießt 1 Üaffe 
»on ber warmen 33riilje in eine mit gett ober ©alatöl auöge* 
ßridjene ©djüffel ober fjorrn, läßt bie ©aderte bei öfterem Um= 
fdjwenfen etwa? erftarren, legt ©itronenfdjcibdjen unb Leberftiidd)en 
hinein, gießt wieber etwa« 5Öriif»e bagu unb läßt biefelbe wieber fteif 
werben. $ann lommt in bie DUtte ber 5orm bie gerfdjnittene 
©an?, »on welcher jebe ©d)id)t immer wieber burdj eine ©<f)id)t er* 
ftarrter ®aHertbrühe getrennt wirb, $urj »or bern ©ebraud) wirb 
bie Qwnn auf eine ©djüffel geftürgt. 9?ad) bcmfelben Liecepte fann 
man aud) Gnten unb |jiihner in ©aöertc jubereiten. 

^änfe^dproarafaue*. $ätt|Tepfeflfer (Goose Gib- 
lets with Black Sauce). 2 Portionen. ®ie Meinen ©tüde ber 
©anö, wte Flügel, $als, Äopf, SDiageu, £>erg werben gereinigt, mit 2 
Quart Sßaffer auf« fteuer gefegt unb gum $odjen gebracht; als* 
bann gibt man ©alg, 1 Lorbeerblatt, 1 SÖföhre, 3 ober 4 9W= 
fen unb 3 ißfefferförner bagu unb läßt Sitte? 2 ©tunbeu fodjen. 
(Sine Ijolbc ©tunbe »or bem Slnridjten gibt man ba? mit etwa? Sfftg 
angerührte ©änfeblut, 2 (gßlöffel 2Jfet)l, womöglid) etwa? geriebenen 
Lebfudjen (honey-cake) unb ©fjlg nad) ©efeßmad unter ftetem 
9iühren bagu unb adjtet barauf, baß bie 33rühe red)t fämig wirb. 
2Jian fann auch anftatt ®änfeblut frifefje? ©djweineblut nehmen. 2öi£l 
man ba? ®ericf)t oljne 3?lut heeßeüen, fo madjt man 33utter ober 
©änfebratenfett ßeif5 unb röftet 2 Löffel 9DW)t bariit braun, gibt 
Gfftg, ©alg unb ©ewürg nad) ©efdjmad bagu unb rührt e? furg »or 
bem Slnrichteu gu ber ©riihe. 2? muß redjt fräftig unb gewiirgig 
fdjmeden unb nicht gu bünn fein. Stucf) fann man ein ©tüd 
Sd)weinefleifd) »on ber Söruft bagu fodjen. Äartoffelflöße ftnb eine 
paffeube 33eitage. 

^änfefUei« mit "gleis (Goose Giblets with Rice). 
2 Portionen. 35ie Meinen ©tüde einer ©an? Werben mit 2 Quart 
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SBajfer unb etwas ©alj in etwa 2 ©tunben weid) gefodjt. Sfje fte 
ganj gar ftitb, reinigt man 2 Obertaffett ffteiS erft mit faltcm 
Sßaffer, briiljt ifjtt bann mit locfjenbem SBaffer ab, fegt Üjn mit 2 
Obertaffen faltcm 2Baffer bei, unb gießt, wenn er gequollen ift, 
nadf) unb nacf) bie nöt()ige 23rüfje Don bem ©änfeflein baju. i'eitn 
Slnridjten reibt man ein wenig 2JiuSfat barüber. 93?an tarnt and) 
anftatt 9ieiS ©räupdjen ober gefdjätte, in Viertel geteilte 9lepfel 
ober 93imen i ©tunbe bor bem ©erüiren beifügen. 

gedämpfte $artsCeBer (Braiscd Goose Liver). 2)?mt 
übeigiept bie Seber mit warmer 9J?ild), beftreut fte mit etwa« ^ßfeffei* 
unb läßt fte 2 ©tunben ftefjen. SBor ber < 3 u ^ eve ‘ twn fl wäfcfjt 
man fte mit SBaffer ab, beftreut fie mit ©atg, weubet fte in fDieljl, 
betropft fte gut mit (Sitronenfaft, bämpft fie langfam gugebedt 
f ©tunbe in reidjlidjer SButter unb gießt nad) unb nad) 2—3 (5ß= 
töffet ^leifdjbrülje binju. Oie ?eber barf nic^t rotf), aber aud) 
nidjt fjart feilt unb muß, fobalb fte fertig ift, feroirt werben, 
©auerfraut fdjmedt gut ba^u. 

$«?Brat<me $cmsCeBer (Fried Goose Liver). Oie 
Seber wirb in mit etwa« ‘tßfeffev uub ©aß toermifdjtem 9J?el)l ge* 
wäßt unb auf beiöeit ©eiten ttt geiler SButter fo lange gelb gebra- 
ten, bis fie inwettbig nidjt meljr rotlj ift; bratet man fte länger, fo 
wirb fte Ijart unb trorfen. 2Jian träufelt etwas (Sitronenfaft barüber 
unb gibt fte mit iljrer©auce 31t Oifcfj. 

$ärtfefeff aus^uCaffett (Goose Grease). 5D?an wäffert 
aöeS ßett 24 ©tunben unter öfterem Srneuern beS SBajferS, fcfjnei* 
bet es in SBiirfel, gibt eS mit etwas ©aß in einen eifernen jopf 
unb riifjrt eS wäfjrettb beS 9luSbratenS auf beut geuer öfters um. 
2Benn bie ftettwürfel getblid) werben, gießt man baS {Jett, oljne eS 
auSjuöritden, burd) einen Ourdjfdjlag in einen ©teintopf uub läßt 
eS barin 8 Jage ftcfjcn. Oann fteHt man baS fjett mit SluSnaljme 
beS 53obeitfageS wieber auf baS fjeuer unb fod^t eS mit einigen 
tn Viertel geteilten faurett 5lepfetn fo lange, bis legiere Weid) ge- 
worben ftttb. hierauf gießt man eS nodjmalS burdj einen Ourdj' 
fdjlag in einen Jopf, biitbet legterett am nädjftett Jage mit Rapier gut 
3u unb bewaljrt ifjtt att einem luftigen, füfjlen Orte auf. Stuf 
biefe Ärt subeveitet ift ©änfefett außerorbcntlicf) woljlfdjmedettb uub 
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f)ält ftd) fdj* lange. G« ift nid)t nur auf 5örot geftridjen anfter- 
orbeittlid) fd)inarfl)aft, fonbent aucf) 311m ©djmäßen non ©auerfraut 
unb $ol)l feljr paffenb, ebettfo wirb eö jutn Slnmadjctt non $ar= 
toffetn unb Ärautfalat öcrmeubet. 

$eßraferte {Srtfe (Roast Duck). 2 Portionen. 9JJan 
nimmt eine junge, 4pfitnbtge Gute, tnc(d)e 1 Jag oor ber Zubereitung 
gefd)lad)tet morben ift, lupft unb fengt fie fauber, fdjucibet £>al«, 
ftiifje unb fylügel ab, reibt fie inmenbig mit ©aß ein, unb brät fie 
gefüllt ober ungefüllt mit iüuttcr, tnbein man ab unb gu ctma« 
beige« Söaffer jugiegt, in 1 — ©tunben gar. SBcnn man bie 
Gute nidjt füllt, jo reibt man ben 53attd) gemöl)nlid) mit Jbpmiau 
ober ©albet ein, ober ftetft etroa« 33eifug hinein. Jie gülle bereis- 
tet man non geriebener ©ernrnel, bem geljadten .'perlen, SDiagen unb 
ber ?eber, 1 Vöffel 23utter, 2 Giern, ©aß unb ctma« Pfeffer; fte 
famt aber aud) au« fauren Slepfeln unb etma« 33eifufj bcftel)cn. Tie 
©ance fod)t man mit l) eifern SBaffer lo«, entfettet fie unb fernirt fte 
mit ben Guten, mcld)e man mit grünem ©alat, 33of)nen= ober @urs 
fcnfalat, 9iotf)fraut ober Ärautflößen $u Jifd) gibt. 

Sille Siecepte, tneldje für bie Z u ^ cl ' e * tun 9 ber ®an« angegeben 
finb, fann man and) auf fette Gntcu, Gntenflein, *?eber u. f. to. 
anmeitben. 

gedämpfte {Srtte mtf (. Braisod Duck, 

French Style). 2 Portionen. Sfadjbem eine 3 — 4pfi'tnbige Gute 
in Sutter beübraun gebraten morben ift, fügt man 1 Jaffe lodjens 
bc« Söaffer, 1 Zwiebel, 6 in ©djeiben gefdgtittenc Gbompigtton«, et* 
ma« Gitronenfdjale, Gtemürjföruer unb ©aß ba^u, lägt bie Gute 10 
SJlinuten barin bämpfcit, nerbidt einen Jljeil ber 33riif)e mit einer 
braunen 2){el)lfd)mi^e, gießt 1 Jaffe 9?otl)inein ba$u, roürjt mit bem 
©aft einer halben Gitronc unb gießt fie über bie Gute, fobalb bie= 
felbe genitgeitb meid) ift. Jie ©ance muß bräuitlid) unb red)t 
fäuiig fein. 

gefüllte geßrafette ‘f&außert (Stuffed Pigeons). 
2 Portionen. 9)ian follte jttnt 93raten ftet« junge Jauben benutzen, 
bie alten ftnb nur für ©uppc ju ocrmeitbcn. 2 junge Jan* 
ben merbett gerupft, gereinigt, abgemafdjett unb Äropf fomie £eib 
gefüllt unb gugcuäl)t. 3 U ber Sülle nimmt man 1 i'öffel 33utter, 
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rührt fte flaumig, gibt 1 (Si fowie Haubenlcber unb s9)?agen, fein 
gewiegt, etwa« gchadte Seterfilie, Pfeffer, ©al$, unb foöiel geriebene 
©ernntel ba$u, baß e« ein tvodenev Heig wirb. hiermit füllt man 
bie Hauben unb bratet fte in Sutter unter öfterem Segießen unb 
j^ugeben »on etwa« fodjcnbetn SBaffer ober bitfem fftatjm £ ©tunbe. 
9Jian gibt grüne Grbfen, Gompot ober ©a£at baju. 

Räubert tn einer *^auce (Braised Pigeons). 2 Sor 
tionen. 3 iunge Hauben werben angenommen unb in Sutter unb 
©ped fdjön gelb gebraten. Hann röftet man Sutter unb 2)?el)l 
hellgelb, gibt etwa« ^leifdjbrühe, 1 @la« 2 Bein, etwa« Hhbntian, 
^wichet uitb ^eterfilie baju, legt nun bie Hauben mit beut gebra- 
tenen ©pecf in bie ©auce, läßt fte gar fodjett, fdjöpft ba« fjctt oon 
ber ©auce ab unb ridjtet biefelbe über bte Hauben an, nadjbem man 
»orljer ben ©aft einer Ijalben Gitrone beigemifdjt ()at. 

^eßrcttener ‘jSvutßaßn (Honst Turkey). H)er Hrut* 
balgt ift in 'ilmerifa eiuljeimifd), würbe 1505 in Gutopa eingefüf)rt 
unb ift je( 5 t uod) Ijäufig in ben bereinigten ©taaten unb in üKeyico 
in wilbctn 3 u f tau be ju fiuben. 

Hie £>auptfad)e beim Anläufe be« Hrutfjaljn« ift natürlid), baß 
man ftd) fein alte« Htjier aufljängen läßt. Hie $enn$eid)ctt eine« 
alten Hruttjaljn« fittb: votlje Seine unb fe naef) betn t’llter ftärfere 
5 lei|d)lappnt auf bem Stopfe; ein untrüglidjc« S r °bcmittel ift, bie 
©pifje be« Sruftfnod)eu« ju biegen; je elaftifdjer berfelbe ift, befto 
jünger ba« Hljicv; bei alten ift ber $uod)en fjart. Gin junger Hrut» 
oon 6 — 9 SÜ*nö eignet ftd) jum Sraten am beften. 

Her Sruftfnod)eu wirb eingefd)lagen, bod) muß man porfidjtig 
fein, baß babei bie Apatit nid)t reißt. Um bie« $tt »erbitten, legt 
man ein gefaltete« Hud) auf benfelben unb fd)lägt ben ß'ttodjcn bann 
mit bem Afartoffclftößcr ein. Sei bem Ülitbnehmcn muß mau fein 
.fpauptaiigenutcrf barauf ridjte;;, baß bie ©alle tiidjt reißt. Seine 
uitb itopf werben abgebadt unb fönnen 51 t ©tippe gebrandjt werben. 

9 fad)bent ber Suter ausgenommen, innen unb außen gehörig 
gewaidieu uitb burebgefpült ift, ljiillt mau iljn in ein Hud), barnit er 
nidjt eine uuünfcl)utid)e garbe befotnmt, cl)c man ihn füllt. Hie 
?eber wirb entweber gefdjabt unb in bie 5 üöe gemifdjt, ober fte gibt, 
befottber« gebraten, enteil lederen Siffen für ben £>au«bcrrn. ^»erj 
unb fDiagett werben gefod)t unb, in 2 d)eibd)en gefdjnitten, unter bie 
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{Jütte gemifdjt ober in ber ©auce angeridftet. 2Biö man ben Drut* 
bafjn nidjt auf bie gewöljnlidje Sßeife füllen, fo fann man §erg, 
Seber unb ©tagen nebft einer tleinen Zwiebel unb einigen ©treifdjen 
<2pecf gwftdjen 2 au^ge^ötjlte ©emtneln ober Sörotenben cinbinben 
unb in ben Drutljaljn legen, ©o werben fie faftig unb fcfjmacftjaft. 
Das gleifd) beS DrutljafjnS I)at breierlei ©efdjtnad, fobaß matt eS 
mit ftiinb*, $alb* unb ©djweinefteifd) oergleidjcn lann; beim an ben 
Äeulen ift eS braun unb giemlid) feft, an ber ©ruft febr gart uttb 
meid), wäljrenb eS an ben ©eiten uttb am ^jalfe feljr fett ift. 

DaS ,3urid)ten beS DrutfjaljnS gefdjielft, iitbetn man bie ©eine 
gu ber {JüUöffituttg ffinein uttb gu ber (gut auSgefdpiittcnen) Darm* 
Öffnung tjerauöfledEt. Dann befeftigt man fie itt biefer Sage mit 
einem {polgpfeilcften ober einem ©inbfaben, um fte gegenfeitig feftgu* 
Ijalten. Die {Jtüget bretjt inan itt ber 9iid)tung beS ÄopfeS gerinn unb 
legt fie flad) auf ben fttüden gegen einattber. ©{an binbet einige biinne 
©djeiben ©ped über bie ©ruft unb gibt 1 Söffcl ©uttcv itt bie ©fattne. 

©eim ©raten beS DrutljaljitS ift, Wie bei allen attberen @eflü* 
gel= ober fjteifdjforten, baS häufige ©egießett £>auptbebingung. Der 
Ofen barf gu Slnfang nidjt aßgu ^eifj fein, bie £>i(je fann aber fpä= 
ter berftärft werben. Um gu bereuten, bafj bie ipaut beS StüdenS 
an ber ©fattne feftt)ängen bleibt, legt man einige feljr biinne ©cf)eib= 
djen SBeißbrot unb einige $wiebelfd)eibd)en unter ben Drutfjalpt. 
Diefe fönnett fpäter wieber IjerauSgefratit ober gufatntncn mit ber 
©auce burd) baS ©ieb getrieben werben. SBirb ber Ürutljaljn gu 
fdjneü brautt, fo fann man einen ©appbedel ober ein mit ©uttcr 
beftridjeneS bideS ©apier bariiber legen. (Sitt 1 2pfünbiger ürutfyalpt 
muß 3 ©tunben braten, beim man redjnet 15 — 20 ©{mitten auf 
baS ©funb. 5ü>-' Irutl)enuen fmb jebod) 12—15 ©tinuten per ©funb 
genügenb ; in febent gatte muß man aber guleßt nod) 20 ©tinuten 
gugeben. 3m SUlgenteinen bewirten gejdftoffene ©fannen ein fcfjttel* 
IcreS ©arwerben als offene, ©djon beim (Sinftellcit fonunt 1 Daffe 
©3affer itt bie ©fantte; biefeS muß, fobalb eS bcrbiinftet ift, erneuert 
werben. 2Beber Drutl)af)n nod) ©auce bürfen bunfel fein, foubern 
müjfen eine fdjötte golbbrattnc garbc Ijabett. ©or bem ©nridften 
öerriiljrt man 1 Söffet ©tet)l einige ©{inuten mit ber ©riilje, fra^t 
baS Slngefep.te non ber ©fattnc loS, gibt, wenn nötfjig, nod) etwas 
©atg unb ©Jaffer bagu uttb mad)t bie ©auce fdjön fätnig. 
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4Füllf für STrwttjafjn. 2J?an fodjt baS §erg unb beit Wage» 
beS SErutEaEnS meid), fjatft beibe nebft ber roEen, gut gereinigten 
Seher fein, riiErt 2 Söffet Hutter flaumig unb mifdjt nad) unb nad) 
2 (Skr, 1 Üaffe geriebenes Scißbrot, füfuSfatnuß, Saig unb baS 
geEadte Jtcifd) barunter. 9?ad) Hetieben fann man aud) eine fein 
geEadte, in Hutter gcbünftete Einhüftigen. ÜDie gum Juden 

ber ©änfe unb (Snten angegebenen SD?ifd)ungen finb and) für £rut* 
EaEn »erwenbbar. 9J?an muß jebod) berüdftd)tigen, baf? fid) bie 

Jüdung wäErenb beS HratcnS auSbeEnt unb, wenn baS ©epget gu 
ood geftopft worben ift, baS ^Jlatjen ber £aut Perurfadjt. £ie £)eff= 
nungen muffen mit ftarfem ,3mirn guqenäEt werben, bod) barf man 
nidjt öerfäumen, t>or bem Üluftragen beS ©epgelS ade Jäben bar» 
auS gu entfernen. 

$eRoc£ter ‘gtrut^ctßtt (Boiled Turkey). ®er gerei» 
nigte uns gugeridjtete Xruttjatjn wirb mit Pfeffer, Satg unb etwas 
(gitroneufaft eingerieben. ITattn gibt man in einen reidjtid) großen 
Äeffel 1 Söffet Hutter, 1 Söffet getjarfte ißeterfilie unb 1 Xtjcclöffet 
geEadte ^wiebet. Senn über einem guten Jcuer bie Hutter im 
Reffet gefd)inolgen ift, fügt man genug Soffer Ijittgu, um ben £rut» 
EaEn bamit gu bebeefen. Seltner wirb in ein innen mit 9J?eEl be» 
ftäubteS £>anbtud) eingewirfelt, mit ©arn umbnnbcit unb in beut 
fodjenben Saffer tangfam gefodjt, inbetn man 15 9D?inutcn auf baS 
Hfunb red)nct. Senn ber Xrutl)aEn gar ift, entfernt man baS 
Üud) unb feroirt mit Stuftern» ober (Sierfauce. 

£ fSrutßaf?nRCetn mtf ^emüfe (Turkey Giblets witli 
Yegetable.'). Hian reinigt forgfältig Jliiget, £>ats, Hiageit, Seber, 
Jiiftc unb ßopf, briiEt unb Erntet bie Jiiße, gieEt bie Apaut oon 
bem Sftagen unb fdjneibet iEn in 4 Stüde. 2>anu ttjcilt man beit 
£atS unb bie Jliigcl, fpattet ben $opf, befeitigt Sd)nabcl unb 3lugen 
unb fodjt Dott bem HorEergeEenben, mit StuSnaEme ber Seber, eine 
Jteifd)brüt)e. X iefe oerbieft man mit 1 Söffet Hieltljdjwi^e, würgt 
mit Hfcffer, Satg unb einem Sträußdjen Heterfilie, gibt einige in 
Siirfel gefdjnittene, gebiinftete 9)Jöt}ren unb 1 in Hutter meid) ge» 
fdjwitste 3' ü i c & e l be*5 u > läßt gütest bie in Stüde gefdjnittene Seber 
barin gar fod)en unb feroirt mit Kartoffeln in ber Sdjale. 

^eßacfifeC »ott ^rutßat?« (Hashed Turkey). Uebrig 
gebticbeneS XrutEaljnflcifd) wirb oon ben Ätiodjen getöft unb fein* 
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blätterig gefdjnitten. 1 $wiebel unb etwa« ©d)infen, beibe« in 
feine Üöürfel gefdjnitten, fd)toi^t man tit 3?utter gelb, biinftet etwa« 
2)iebt bariit unb rübrt bie« mit ber Sürülje, bie au« ben gcljacfteu 
Knodjen gewonnen wirb, 31t einer biefen ©auce. Dann fotnmt 1 
Haffe füßer 9iabm ba^u. 9?adjbem 2ldc« tüdjtig gefodjt bat, wirb 
biefe ©auce burdjgefcfjlagen unb ba« feingefdjnittcne Jleifdj barin gut 
gewärmt. Dann faljt man, wenn nötljig, nod) ein wenig, ridjtet bie 
©peife gehäuft an, legt auögefdjlagette Gier barauf unb Kartoffeln 
ruitbum. 

j£0iC6e {Sitte (Wild Duck). 2 Portionen. Die wilbe Gnte 
Wirb wie eine jafjme twrgeridjtet; man umbinbet fte mit ©pedfdjetben, 
gibt 2 Gitronenfdjeiben unb 6 2Bad)bolberbeeren ba3u unb bratet fit 
auf beiben ©eiten unter Seigabe Don etwa« bident Sialjrn ober 33ut* 
ter in 1— 1| ©tunbe gar. Die ©auce wirb mit 1 Gßlöffcl 3Jiilcfj 
aufgefodjt unb burdjgefeibt. G« ift beffer, bie Gnte bor bem £3ra= 
ten mit fodjenbem SBaffer 3U überbrütjen, fo baß fte ben ftifdjge* 
fdjmad »erliert, ber tnand)ett Gnten eigen ift. 

^rairte--($m£rter (Grouse). Die Jjpübner werben gerei- 
nigt, gefengt unb redjt fdjncd gewafdjen. Dann trodnet man fte 
außen unb innen ab, faljt unb fpieft fte. SDiit ©pedfdjeiben um= 
buttben, werben fte im Ofen ober im Dopfe gebraten. G« gebärt 
reidjlidj SButter ba3U unb wenn fte beöbraun ftnb, legt man fie tu 
ein fie mögtidjft eng umfdjließenbe« Gafferol, gießt SEBaffer ba3u, gibt 
einige SBadjfjolberbeeren unb 1 3erfd)nittene ^wiebel Ijiuein unb läßt 
fie unter häufigem 93egießen 1 ©tunbe fdjntoren — wenn nötbig, 
etwa« länger. 9iadj bem Gntfcrnen be« ©pedö läßt man nod) bie 
barunter Ijeß gebliebenen ©tedeit fd)ön bräunen, entfettet unb »er* 
bidt bie ©auce unb feibt fie bitrd). 

gfeC6= ober 'gjießljüßner (Partridges). 2 Portionen. 
2 gereinigte fpüljnev werben mit ©al3 eingerieben, mit ©pedfdjeiben 
umwidelt, in eine mit “nb SKöbrenfdjeiben belegte Pfanne 

getban, 1 Söffel 23utter l)in3ugefiigt unb unter öfterem Söegießett in 
1 — l-f ©tunbe bettbraun gebraten. Dann gibt man 1 Söffet fuße 
SDiildj ba3u, um bie ©auce 31t »erbeifern, unb reid)t 31t ben beiß 
fenoirten Hübnern junge Grbfen, Gompot unb ©al^favtoffeln- 

$eßtrafette ^Jac^feC (Roast Quail). 2 Portionen. 
(SWatt redjnct minbeften« 2 ÜJadjteln für 2 Portionen.) Die gerei* 
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nigteit 2Bad)tctn werben gefallen, in febe etwas Sljtjmian, Zwiebel 
mtb ^ßeterfilie getljan, mit 0pcdfd)eibeit nniwunben unb 1 ©tunbc 
lang in 1 Söffet Söutter unter öfterem Segießen gelb gebraten. 
9J?an fann and) bie gereinigten SBadjtcln über 9Jacf)t in 1 @laS 
2Bein, etwas 3 ro ' e ^ e ^ tm paar 3EBad)t)otberbeeren unb etwas Cjfjig 
legen unb bann in Butter braten. ßtwaS öon ber Söeige gibt man 
gu ber 0auce, welcße bann nod) eingefodjt wirb. 

■§5laCöfd?nepfe (Woodcock). 2 Portionen. 2 gereinigte 
üBalbfdjnepfen werben mit 0alg eingerieben unb mit ©pedfdjeiben 
umwidett. ÜJtan legt fte in bie ^Bratpfanne auf 1 0d)eibe geröfte* 
teS 23rot unb bratet fie 35 — 40 fOHnutcn unter öfterem Segießen 
mit SButter unb bem eigenen 0afte. 5 ÜJiinuten oor bem ©armer* 
ben finb bie ©pedfdjeibcn gu entfernen. ®ie Sögel werben nun 
nad) nochmaligem Segießeit im SDfen gebräunt. Seim 0eroiren gibt 
man bie geröftete Srotfdjeibe barunter unb garnirt mit etwas '•JJe* 
terfitie. 

‘f&außett (Wild Pigeons). 2 Portionen. 2 Jam- 
ben werben gereinigt, mit 0alg eingerieben, mit 0pedjd)eiben uin* 
widelt unb in 1 Söffet Sutter hellbraun gebraten. ®aun gießt man 
2 Söffet fttat)m in bie 0auce, aber nicf)t an bie Üauben, bratet (entere 
barin 1 0tunbe lang unb feroirt Giompot ober grünen 0alat mit 
0atgfartoffetn bagu. 5D?an tann aud) bie tauben üor bem Skaten 
über 9Zad)t in eine Seige öon 1 ©laS SBein, (Sffig, 1 Sorbeerbiatt, 
einigen 3 ,ü * e ^ e ^f c f) e *^ eu lin ^ etwas (Sitronenfdjale tegen. ^Sreifgetbeerens 
(Eompot ift eine wotjtfdjmedenbe Seitage gu allerlei gebratenem ©e= 
flüget. 
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pa$ ‘grandjiren. 

®ad 3 cr ^ c 9 en (Xvandfireit) bed Jleifdjed ifl in boppetter £>in* 
ftcfjt widjtig. (Sä gemimten tunftgevedjt gerlegte @erid)te nidjt nur 
an Appetitüd)feit unb Audfetjeit, jonbmt guted 3 ei ^ c 9 en ber 'Speifeu 
ift aud) für ben £>audl)alt öortljeiltjaft, inbeni ed burd) 33 ermeibung 
at^uuieter Abfälle bewirft, baß sott einem ©eridjte 9?id)td oerfdjroen* 
bet wirb. £ier3u futb ein fdjarfed grofjed üDteffer unb eine große 
gtociginftge @abet evforberlid). Allgemeine Stege! beim ^erlegen t>on 
traten unb Siinbfleifd) ift, bie $leifd)fafern immer quer 31t burd)* 
fdjneibett. £ie abgefdjnittenen Stüde biirfen Weber gerriffen nod) 
3erfc(H, loeber 3U groß nod) 31t Hein fein unb müffen ein guted 
Audfcfjen Ijabcit. 

(Sanft, (Enten, £rutl)ü|)ner, überhaupt atted große ©efliigel 
bringt man überlegt auf bett £ifd). $ann läßt man guerft bie 
Äeulen burd) einen Sdjnitt unb ein ®retjcn ber feilte au ben @e= 
tenfen, beöglcidjen bie Flügel in berfetben SBeife. Siun fdjueibet 
man bad Jleifd) an ben 33 vuftfnod)en in fdjrägen feinen Sdjeiben 
ab, worauf man bie Stüde fd)ön auf ber gewärmten Sdjüffet 
auffdjidjtet. 2)ie fjiitlung, weldje mau norljer mit einem Söffet aud 
bern ©eflügel genommen (jat, feroirt man in einer gewärmten 
Sdjüffet 31t bem [yleifdje unb ber Sauce, ober man legt fie in 
Sdjnittcn neben bie 33 ratenfd)eiben. 

jhmge $ül)ncr, llrbt)üt>nrr unb jotynepfen werben ber Sänge 
itad) über bie 33 ruft 3crti)eilt, bann jebe $älfte nodjmald in ber 
SJiitte quer burdjfdjnitten, fo baß man toier Stüde erhält. 

liinbfleifd). SDian fdjueibet baffclbe in ^albfiugerbidc Sdjei* 
ben quer burd) bie f^afent, fdjiebt ed wicber 3ufammcn, orbnet ed, 
fobaß bad fyett nad) oben 31t fteljen tommt, beftreut bad ftleifd) 
mit etwad Sal3 unb gießt einen Söffet l)eiße gleifdjbrütje barüber. 

yrnbrnbratrn, tiinbdbratrn, fdjueibet man quer burd) in 
Ijalbfingerbide Sdjcibcn, orbnet il)n bann in feine frühere $orm 
auf etner gewärmten Sdjüffcl unb begießt if)U mit feinem eigenen 
Safte. 
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tioaßbrcf barf erft bei Difdj ^ei'leyt werben, weil fonft bie ftaibe 
ju leidjt leibet unb ber ©aft 31 t fdjncll IjerauSfirfcrt. 

llierrnbratrn. Das 9iüdgrat muß fdjon Dom f^teifdjer burdj* 
geljacft werben. 9Kan fdjueibet bann guerjt bie Vieren fjerauS unb 
tljeilt fte in fdjöne ©djeiben, bann löft man baS lappige fjleifd) 
ab unb jerlegt eS in Heinere ©tüde; bie 9iippen Werben trancfjirt, 
inbent man ^wifcljen ben Änodjen burdjfdjneibet. Sott bem gleifdje 
ber größten Stippen fann man je jrnei CtoteletS ermatten. Seim 
©erüiren legt man auf jebe Sratenfdjeibe ein ©tiief Stiere unb trau* 
feit etma$ ©auce baniber. 

©f füllte Stalbsbruft. Die Stuft wirb auf bem Drandjirbrctt 
umgeleljrt unb, wo bie Stippen an bie Knorpeln anftoßen, ber 
Sänge nad) in jmei Dljcile gcrfdjnittcn. Dann Werben bie Knorpeln 
ftüdweife abgefd)nitten, ebenfo bie Stippen nad) iljrer natürlichen 
(Sintljeilung mit ber ba$n gehörigen ftiille. Statt muß baS Steifer 
nur leidjt anfefcen, barnit bie ftülle ftd) nidjt ablöft. 

^albsfdjlrgel. Sion fängt an bem bünneit (Snbe an unb 
fdjneibct bann ftetS in etwas fdjräger Sinic, oon außen gegen ben 
ßnodjen. Die ©djeiben bürfen nidjt $u bid fein, £>aminelfd)leget 
^erlegt man in gleidjer SSeife. 

Sei «fialbs-, Hammel-, 3)irfdj- unb jSdjroeinerückeu trennt 
matt baS f5leifd) mit einem ©djnitt ber Sänge ttadj Dott bent 
^ttodjen unb gertljeilt eS burdj Oucrfdjnitte in länglidje ©treifen, 
wottadj man SXtleö wicber in bie früljere f^ottn $ufammenftellt. 

©rkodjter 55djiukrn wirb, nadjbcnt bie ©djwarte entfernt wor* 
ben iß, ebenfo wie aubere $cule beljanbett: man fdjneibct iljn, am bittt* 
nen Dljeilc beginnenb, in breite, nidjt jn ftarfe ©djeiben, Don beiten 
womöglich jebe einen fdjmalen ftcttranb beljält. 

$jafe. Statt lljeilt ben Stücfcn mit bem ^üdjennteffer querüber 
in gweifingerbreite ©tiiefe. Die Saufe burdjfdjlägt man an ben 
©elenfen, bie £>intcrläufe außerbem nodj einmal itt ber Stitte beS 
oberen ©liebes. Dann fcfjiebt man bie Dljeile wieber in ifjre früljere 
Sage, Wenn ber £>afe als Sraten auf ben Difd) gebradjt werben foU. 
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Jfeifdjrelie. 

Uebrig gebliebene« gleifdj oöer 2lrt läjjt fid) gang Bortrefflidj 
gu SBürgfleifdj (ragout), gricabeüen, ffleifdj^JJubbing« uitb gleifd)* 
©alateit Dcrmenbcn, »nie audj fdjoit bei ben betreffenbett ©peilen 
bemevft worben ift. ©tet« adjte man barauf, baß guin 'ilufbe* 
wabreit non f lernen ©peifeveften nidjt große ©rfjüffeln mtb Deller 
Berwenbct werben, bie bei ber näd)ften iDiafjlgeit womöglid) wieber 
gebraucht werben foüen; man neljme gu biefeni ^wed nur foldje 
®efäße, bereit ($röße ben Rieften entfpridjt. 

^tinöffeifd? in $urtienfauce (Beef with Cucumber 
Sauce). 1 Löffel Jöutter ober ©uppenfett läßt man Ijeifj uitb mit 
1 iföffel fDleljl unb £ X^eelöffel Surfer braun werben; bann gibt man 

1 große, feingefdjnittene Zwiebel bagu, röftet fie gelb, fügt langfant 

2 Daffen t5leifd)brül)e bet, würgt mit etwa« Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 
6 feiitgefd)nittenen flcineit Gfftggurfen unb fo Biel Gfftg, bafg e« einen 
attgeneljmcn fäuerlid)eu ($)eidjntacf erljält, unb läßt $öc« jufammeit 
k ©tunbe fod)en. hierauf legt man ba« gefodjte, in ©d)eiben ge» 
fdjnittene 3?inbfleifd) in bie ©auce, bi« e« barin einmal aufgelodjt Ijat. 

■§üinöffeifc£ mit ^ardeCCeit (Beef with Anchovies). 
3)(an gibt in bie Pfanne, in weld)er 1 Löffel SButter ^eifggemadjt 
würbe, ©djeiben Bott gefod)tem 9iinbfleifdi, unb bagu ,3 ,ü i e & e * n ' 
^eterfilie, (üttronenfdjeiben unb 1 Löffel ©arbetlen, alle« feinge= 
wiegt. Die« läßt man unter §ingufiigung Bon faurem SKaijm 
einmal auffoefjen. 

^Sratenrefte mit Spiegeleiern (Meat with Fried 
Eggs). Uebrig gebliebener SJratcn wirb in bünne ©djeiben ge= 
fdjnitten, etwa« gefallen unb aufeiuanbergelegt. 9?acf) einer Ijalben 
©tunbe läßt man in einer flacfjeit Pfanne S3uttcr fjetß werben, unb 
legt bann ba« ffleifd) hinein, fo baß e« auf beiben ©eiten warm 
wirb. 9fun fcfjlägt ntatt Gier barauf unb bärft fie (angfam bi« ba« 
Giweiß Ijart, ber Dotter aber ttodj weidj ift. Sobaitit ridjtet man 
3We« auf einer gewärmten ©Rüffel, mit ‘■ßeterfilie Bergiert, an. 
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gfCeirdprerte mtt JiaröeCCen ixnb j&arfoffeCn 

(Meat Pie). ÜJian fyacft fJCeifc^iefte mit ©arbellen ober fdjucibet 
fte fein nubelartig, bünftet fie in heißer 33utter ober 33ratcnfett mit 
etmoö gewiegter ‘JJeterfilie unb Riebet unb focf)t fie mit fanrem 
3?af)m einmal auf. ®ann beftreidjt mau eine 'Jluflaufform ober 
eine ©djüffel mit 33utter, belegt biefelbe innen mit »gelobten, in 
feine ©dfeiben gefdjnittenen Kartoffeln, bie nod) warm ftnb, gibt 
baS gebünflete ftleifd) barauf, bann wieber Kartoffeln, unb fäljrt auf 
biefe 2öeife fd)id)tenweife fort, fo bap bie leide Lage aus Kartoffeln 
beftefjt, bie man nod) mit faurern 9ial)m begießt. Tlan läßt baS 
©eridjt £ ©tunbe im Ofen baden. 

■gäratenrefte mit 'gleis (Casserole with Rice and 
Meat). 1 £aj)e 9leiS wirb weidigefodjt ; bann fcfpieibet man Jf 
fßfunb falteS ^teifd) irgenb welcher ‘Slrt in feljr fleiue ©tüde, würgt 
cS mit £ Xljeelöffcl ©alg, 1 '".ßrife Pfeffer, je 1 Jljeelöffel fein ge- 
wiegter ißeterftlie unb ijwiebel, 1 s -ßvife Majoran unb ebeufooiel 
Ü^tjmian, fügt 1 gut oerrüljrteS @i, 2 Löffel gerbrüdte (SraderS unb 
foöiel 2Baffer ober 5letfd)brtif)e bagu, baß bie SJlaffe gut gufantnten* 
hält. 9?uit beftreid)t man eine Heine ©djiiffel ober ftornt mit But- 
ter, belegt ben 23oben unb bie ©eiten £ bid mit bem gefodjten 
ffteiS, gibt baS gleifd) hinein, bebedt eS mit 5)ieiS unb laßt ei £ 
©tunben im Ofen auf einer ©dpijfel ooll fodjenbem SBaffer büuften. 

braunes "glctgout (Ragout of Cooked Meat). «Dian 
röftet tDiehl in gett ober Butter braun, lod)t bieS mit SBaffer ober 
5örüf)e | ©tunbe, würgt eS nad) belieben mit gewiegten ©arbeiten, 
1 Lorbeerblatt, aud) einigen oorljer Weid) gefodjten ^wiebeln, tljut 
(Sffig unb ©alg bagu, nebft in ©djeibcit gcfd)nittenen fauren ©ur= 
len unb gefod)ten Kartoffelftiiddjen, legt bie in ©djeiben gefdjnitte* 
nen gleifdjrcfte hinein unb fteUt bie ©peifc bis gunt 'Jlnridjtcn heiß. 

§d?üffeC='glac 30 uf (Ragout of Teal). (Sin watlnup* 
großes ©tüd Butter wirb gerlaffen, etwas fein gefd)nitteue Zwiebel 
fomie fein geriebenes SSeipbrot unb 2 — 4 fcingehadte ©arbelleu 
hingu gethan. ’älUeS bieS läßt man einige Minuten bünfteu, fo baß 
eS ein fämiger S3rei wirb. Uebrig gebliebenes Kalbfleifd) wirb nun 
in ©djeiben gefdjnitten unb gebe ©d)eibe mtt bem iörei beftridjen; 
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biefe »erben bann jierüd) in eine ©Rüffel gelegt, bajwifdjen fjin nnb 
wieber nujtgroße ©tiidd)en ©utter gegeben unb bie übrig gebliebene 
©ratenfauce barüber gegoffen. ®ann wirb bie ©djüffel feft guge* 
bedft unb 1£ ©tunbe auf einen £opf mit fodjcnbem SBaffer geftetlt, 
bev auf betn Ijeifjen Ofen fteljt SJian gibt ©atgfartoffeln ober grü* 
nen ©alat baju. 

^amnteCffetfdp^urrt? (Curry of Mutton), ©raten* 
refte werben in Heine ©tiide gefdjnitten unb mit reid)lid) Heilige* 
fdfnittener ©<*!$, ©feffer, ©utter unb £ !££}celöffet Surrt)* 

puloer burdjgefdjwitjt, btö fte burd) unb burd) Ijeifj finb, worauf man 
1 Söffe! 2J?ef)l in ©raten* ober gteifdjbrütje glatt rülfrt unb baeon 
fooiet an baö erwärmte f^Ieifd) gibt, bid man genügenb ©auce er- 
matt. Daö @erid)t wirb bann in einen Siopf mit Reißern SBaffer 
gefteüt, um e$ warm ju galten. $D?an ridjtet e8 in einer tiefen 
©cfjitffel an unb umgibt eS mit in SBaffer ofyne ©ewürj gefodjtem 
9ieiö. 

5?rtcaöeCCen (Fricandelles) f. ©eite 88. 

^möfTetfcß rrttf ^{lößren (Inky pinky ßeef) f. 

©eite 89. 

■gjUnbfCetfd? auf frartgÖftfdpe $\,vi (Cold 

Beef, French Style) f. ©eite 89. 

^Jfarttrte ^mbffetfc^fcßetßen (Slices of Baked 
Beef) f. ©eite 90. 

gfCetfc^muss t,Plain Rash) f. ©eite 90. 

(|>e£>acft<mes ^tCetfdpmUö (Baked Hash) f. «Seite 90. 

^Cetfd?eterRud?eu (Ornelet of Beef) f. ©eite 90. 

^Jtagout uort ^taCßsßrafen (Hashed Yeal) f. 
©eite 103. 

gicßtnßenrtuöeCtt (Ham with Noodles) f. ©eite 120. 
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gfifd^e nxxb g>cßa£fßiere. 

B eim (Siitfaufen bei gifdje muß man barauf adjten, baß btefetben 
frifcf) ßnb, benn |ie faulen unb geiferen ftd) fcßnefl unb ftnb 
bann bem Stagen fcf)äbltd). ^ifd)ßeifd) iß leidjt nerbautief) unb faß 
jebem Äranfen ober ©enefenben ju empfehlen, fobalb ißm Dom Slrjte 
fjleifd) ertaubt wirb. ftifdje erfennt man an ben rotten Äie* 

men unb Haren klugen ; ßnb bie klugen eingefunfen, fo iß ber Jtfd) 
fdjon ju lange tot. SBäfjrenb unb fur$ nadj ber ?aid)$eit follte 
man ftifdje utrfjt genießen, ba it)t gleifcf) bann fcßäbltd) unb außer* 
bem nidjt fdjmadfjaft iß. Stau fdjuppt bie gifdje mit einem fließet 
oom Sdjwauj gegen ben ßopf. Stößt man hierbei auf Schwierig, 
feiten, fo taitd)t man ben f^ifrfj fdjneü einmal in fodjenbe« SBaßer, 
worauf bie ©puppen ftd) leidjt entfernen laßen. 

Seim $Iu«nel)men ber (Singeweibe mad)t man an ber unteren 
Seite ßinter bem Äopf einen Querfdjnitt, fd)liljt ben Saud) bi« jur 
£älfte auf, nimmt bie (Singeweibe, ohne bie ©alle ju »er* 
tefcen, ßerau« unb wäfd)t ben gifd) innen unb außen fdjnell ab. 
3)ann ßreut man etwa« Salj in ba« innere unb bewafjit ibn bi« 
$um ©ebraudj an einem füllen Stafee auf. (Sinen jerfdjnittenen 
§ßd) fotl man nidjt wieber wafdjen ober wäßern, weil bann bie 
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Siweifjftoffe be« ftleifdje« firf) auflöfen würben. ftnb in 

A e f o d) t e m ,3uftanbe am Ittdjteftcn ju »erbauen, befonber« wenn 
bagu eine fäuerlidje ©auce genoffen wirb. 

ftifdje, welche man blau fodjen will, biirfen ntdjt nur nidjt ge* 
fdjuppt werben, fonbern man muß ftd) bemühen, ben ©cßleint auf 
ben ©d)itppen $u erhalten, inbem man ba« 93ret, auf bem fic ge* 
fd)lad)tet werben, redjt naß f)ält. vjutn 93lauen übergießt man ben 

außgtnommenen gifd) mit fodjenbem (Sfftg unb fiebet if)n bann im 
gifd)fub gar. 



UJann (inb Jifdje unb Sdjaltlpfre am beften unb gffun&fßrn ? 



3lal, Eel, (in feber 3al)re«$eit) 12 — 15 (Jtß. 

Sarfd), Perch, (©eptember bis SJtai) 10—12 „ 
33raffe, Porgy, (Slpril bi« October) 8 — 14 „ 

23utterfifd), Butterfish, CJlpril bi« October) 8 — 14 „ 
ftlunbe’’, Flounder, (in jeber 3al}re«$eit) 6 — 10 „ 
Novelle, Trout, (2Rai bi« Slugujl) 75 „ 

Heilbutte, Halibut, (October bi« Slprit) 16 — 25 „ 
Jperiag, Herring, (üJiärj bi« ‘äpril) 20 „ 

.»pedjt, Pike, (©eptember bi« Sanuar) 8 — 15 „ 

SKatflf* Shad, (grUMt) { } 

Karpfen, Carp, (October bi« 9Jiai) 12—14 „ 
iJJialrele, Maekerel, (ülpril bi« October) 5 — 25 „ 
©ahn, fad)«, Salmon, (9DM bi« ©eptember) 18 — 22 „ 
©eebarfd), Spabass, (9DM bi« October) 8 — 14 „ 
©todfifd), Codflsh, (October bi« Slpril) 8 — 12 „ 
©d)cllfifd), Haddock, (October bi« Ülpril) 6 — 8 „ 
©tutt, Smelt, (©eptember bi« 9D?ör;?) 10—18 „ 

©tnpfopf, Bluefish, (9DM bi« October) 7 — 15 „ 
Sßeißfifd), Whitefish, (October bi« $lpril) 14 „ 
Weakfish, (Slpril bi« Dfooember) 8 — 14 „ 

dufter, Ovster, (©eptember bi« 9DM) 35 — 40 „ 
SRufdjel, Clam, (in jeber 3af)re«;eit) 20 — 30 „ 
Krabbe, Crab, (9DM biß ©eptember) 50 — 90 „ 
£>untmer, Lobster, (9DMj biß DMember) 10 — 18 , 
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Jfifcfjfub. 3 U tiefem braudjt man SBaffer, 2 Söffet (Sfftg, 1 
Sorbeerblatt, 1 Zwiebel, 4 “ißfefferförtier, etwas ‘ißeterfilie, ©ellerie, 
unb gu jebem Duart SÖaffer 2 Teelöffel ©alg. fDtan läßt bieS 
Htleö gut burd)fod)en unb gibt bann bie gifdje hinein, weldje aber 
nid)t bariu todjen, fonbern nur langfam fieben biirfen. 

©otl bcr ftifcf) gang gefodjt werben, fo fe^t man itjit fammt 
ben ©ewürgett mit fooiel laltem SEBaffer auf, baft er 1 — 2 30 Ü oon 
bemfelbeu liberbedt wirb, ©obalb bieö gu !od)en beginnt, (teilt man 
ben ffifd) auf bie ©eite beS Ofen«, wo er, gut gugebedt, bis gum 
Slnridjten im ©ube liegen bleibt. Stuf jebeS Eßfunb eines großen 
SifdjeS vedjuct man 5 — 8 Minuten gum ©armerben. 35er ftifd) ift 
gar gefocfjt, fobalb er im ©ube oben bleibt unb bie Jloffen fid> teirfjt 
auSgicfjeit taffen, ©otl berfelbe nad) bcm ©anuerben nid)t fogleid) 
angeridjtet werben, fo gießt man 1 Saffe fatteö SBaffer bariiber unb 
giet)t ben Jopf oom geuer gurüd; bieö oerljinbert, baß bcr gifd) gu 
Weid) wirb, gifdje, wetdje mit (Sffig unb £5el feroirt werben, tnuft 
man aus bem ©ube nehmen fobalb fie gar ftnb, unb erfalten taffen, 
elje man fie weiter gubcreitet. 

3ii getod)ten gifdjen reicht man mciftenö ©algtartoffetn. X>aS 
235affer, worin bie gifdje ge!od)t würben, fowie bie SJriUje, wcldje 
ftd) nod) aud bem $opf unb ben ©raten ber gifcfje gewinnen lägt, 
fann oortfjeittjaft gu ©uppen ober ©aucen oermcnbet werben; man 
gebraud)t SJefte non gefod)tcm gifd) gu ©alat ober (Srofetteti. 

<|>efioc£fe ^ad?sfc£ttift«m (Boiled Salmon Steaks). 
2 ‘■ßortiouen. 1^ bis 2 ^Bfunb Sad)S wirb in 2 $00 bicfe ©djeiben 
gefdjnitten, mit ein wenig ©alg beftreut, in eine ©eroiette eiitgefd)la* 
gen unb in fodjenbem Sßaffer 20 Minuten langfam gefotten. 3n 
baS 3Q3affer gibt man 1 £l)eelöffel ©alg, 1 Söffet (Sfftg unb einige 
©ewürgförner. SDfan feroirt (Sfftg unb Del ober ^ciße gefd)tuolgene 
23utter mit gefjadter bßeterfitie bagu. Halibut Steak fodjt unb fer* 
tirt man auf biefclbe Slrt. 

l^larhtirfer (Pickled Salmon). 2 Portionen. 

2 ^ßfunb beS in S3led)büd)fen fduflidjen SadjfeS wirb in 1 Ouart 
(Sfftg gelegt, ber mit 1 Söffet ©alg, 2 CSitronenfdjeibeit, 2 Sorbecr* 
blättern unb 8 weiften EPfefferförnern gefodjt würbe. (Srft wenn bicfe 
fDiifdjung abgefiil)lt ift, fließt man fte auf ben Sad)S. ®ut gugebedt, 
f.tmt man bcufclben längere $eit aufbcmaljren. 
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Eingemachter <-Sachs (Canned Salmon). 2 ißortio» 
ncn. Um ben Sad)S getodjt ju feroiren, fefct man bie bledjfanne, 
welche 2 *tßfunb enthält, 20 3ftinuten in fodjenbeS 2Baffer. Unter» 
beffen gibt man 1 Söffet butter in eine ißfanne uitb fügt nacf) bem 
^erfdpne^en 1 Söffet gefjadte ^eterfilie unb 2 Ijartgefodjte unb fein 
gefdjnittcne Gier tjin^n. 9iad)bein man baS gteifd) in bie ©djüffet 
gettjan tjat, gießt man bie butterfauce barüber. Stuf biefe s 2tvt 3 u= 
bereitet unb mit Kartoffelbrei als Zugabe fd)medt eingemachter Sad)S 
ät)n(id) nne frifdjer. 

^adpö^roRetten (vSalmon Croqucttos). 2 Portionen. 
^XmS einer 1 s }$fuHb SadjS enttjaltenben bled)biid)fe mirb baS £>el 
abgegoffen, baS SacfjSfleifd) mit 1 ißfunb falten, gerquetfdjten Kar» 
toffelu gemifd)t, unb 1 fleine, fein getjadte Zwiebel, fomie etwas 
Pfeffer, Salj unb Jljtjnüan t)iugugefügt. s 2luS bicfer SDiaffe formt 
mau Grofetten ober fleine bäüd)en, bie man in Gi tnnft unb bann 
in Ijeißcr butter hellbraun bratet. 

E>e&adiene ^oretCe (Fried Trout). 2 Portionen. 1J 
bis 2 'Ufunb Novellen werben gereinigt, gefefjuppt, in paffenbe ©tüde 
gefdjnitten unb gefallen, hierauf tunft man bie ©triefe in Gi, wäljt 
fie in geriebenem SBeißbrot unb bratet fie in ^Butter fdjön gelb. 
2)ian legt bie ©tüde auf einer gewärmten ©tfjiiffel 3 ieriid) ^ufam» 
men unb garnirt mit ^eterfilie. 

^tarpfen, l>£au gefotten (Boiled Carp). 2 fßortionen. 
Der Karpfen würbe 1850 auS ®eutfd)laub nad) ben bereinigten 
©taaten gebracht unb finbet l)ier biefelbe Unerfcunung wie in Guropa. 
Gin 2pfünbiger Karpfen wirb ausgenommen, ber Sänge nad) gefpal» 
teil, innen gewafdjen unb febe £>ätftc in 3 ober 4 Dljeile ^erfdjnit» 
tett. 9iun gießt man Ijeißen Gffig barüber, läßt ihn £ ©tunbe 
rul)ig ftcljcn unb frebet iljn bann in fodjeubem ©aljwaffer. ©obalb 
fid) bie ftloffen leid)* ^erauSjiel)eu taffen, ift ber g-tfd) gar, worauf 
er mit Reißer butter unb fein gefjadter ^Jeterfilie ju Difd) gegeben 
wirb. 

^ftCaugefottene gforeCCett (Boiled Trout) werben 
ebenfo jubereitet; nur bleibt ber B-ifd) ganj unb faitn nad) belieben 
gefrümmt werben, tnbem man ben ©d)wan 3 mittelft eines gabenS 
im fßadjen befeftigt. 
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Karpfen auf ßö£mtfd?e Jlrf (Boiled Carp, Bo- 
hemian Style). 2 ‘Portionen. 2Ran bereitet aud 1 ^ßint SBaffer, 

1 ‘Pint Stotfjwein unb 1 ‘flint nid)t gu bitterem Söier ober 'älle, 2 
helfen, 1 .ßnmfjd' etwad Gitronenfdjate unb ©atj einen gifdjfub, 
läßt if)n jum Kodjen fomtnen, tf)ut ben gefdjuppten, in ©tüde ge= 
fdjniltenen 2 — 3pfünbigen ftifd) hinein nnb fiebet iljn jugebedt ganj 
tangfam weid). Dann nimmt man if)tt aud ber Srütje unb hält 
ihn fjeifi. hierauf fdjwipt man 2 ober 3 getjadte ^wiebeln, tljut 1 
Söffet 9Jtef)t, 4 ober 5 fein gewiegte fdjöne ©arbeiten unb 2 Gßtöffel 
kapern ^inju, Derrührt Med gut, gibt cd $u ber Karpfenbrüt)e, 
brüdt ben ©aft einer falben Gitrone hinein, läßt 5ltted nocf) einmal 
auffodjen unb feroirt biefe ©auce $u bcm ftifd). 

Karpfen auf po£ntfd?e £lrt (Stewed Carp, Polish 
Style). 2 ‘Portionen. Gin Karpfen Don 3 ^Pfunb ©ewicfjt wirb 
gefdjuppt, audgenommen, gcfpatten unb iu ©tüde $crtl)eilt. Dann 
fd)neibet man 2 gelbe fRüben, 1 fßaftinafe, 2 ^Peteifitienwur$eln, 3 
3wiebetn unb \ ©etterietnotte in ©djeiben, tljut biefe nebft ctwad 
Ongwcr, einigen fRelfen, ‘Pfefferförncrn unb etwa 2 Sorbeerblättern in 
ein Gafferot, gießt ^atb SBaffer, ^atb Söier, welcf)’ teptered nid)t $u 
bitter fein barf, baju unb läßt ed | ©tunbe fodjen. Dann legt 
man ben Karpfen hinein, flreut bad nötfpge ©atj barauf, gibt 3 
Söffet töutter, ^ Gitrone, woraud bie Kerne entfernt futb, unb 1 
Söeuigtad Sffig f)in$u unb läßt Stttcd feft jugebedt nod) \ ©tunbe 
fodjen. ©inb bie Karpfenftüde Weid), fo nimmt man fie aud ber 
Sörütjc, f)dlt fie heiß» tt)ut ‘.piefferfuchen ober geriebened SBeißbrot 
unb 1 ($tad Siottjwein in bie ©auce, rütjrt biefe bunt) ein ©ieb 
unb gibt fie über ben Karpfen. Gd werben Kartoffeln ober 9tottp 
traut baju gereid]t. 

$edacfiener ^tarpfeu (Fried Carp). 2 ‘Portionen. 
Gin 2 — 3pfünbiger Karpfen wirb gefdjuppt, gereinigt, gefpalten, in 

2 3°ß bide ©tüde gefdjnitten, gut gefallen unb 1 ©tunbe ftet)en 
gelaffen. Dann Dennifdjt man 9Jief)l unb feingeriebene ©emmet, 
panirt bie 5ifd)ftüde bamit uotlftänbig troden unb bädt fie in tjeißem 
©djmalj golbgetb. 

!?Paprtfta=,^arpfen (Carp, Hungarian Style). 2 ‘Por* 
tionen. Ginen 3pfünbigen Karpfen rnäfdjt unö fdjuppt man, fd)nei= 
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bet iljn in nid)t ju große ©tüde unb entfernt ade (träten. üDann 
reibt man ifjit mit ©alg, Weld)cm man 1 5D?efferfpi&e ^aprita bei* 
gemifcfjt Ijat, gut ein unb läßt iljn 1 ©tunbe fielen. 3n eine 
Pfanne gibt man 1 Söffet Söutter, menn biefe fteigt, legt man bie 
ftifdjftiide, weldjc man einmal in 3}M)l gewäljt f)at, hinein, bratet 
fie ein menig, übergießt fie mit einigen löffeln faurem 9fal)m, läßt 
e« einmal auffoefjen unb bann £ ©tunbe am 9lanbe be« Ofen« 
biinften. ©obamt richtet man ben O'ifd) mit ber ©auce in eine 
runbe ©d)üffel an unb gibt ungarifdje Torfen baju. Lefctere bereitet 
man wie folgt: 1 Löffel Söuttcr, 4 Löffel füßen Sftaljm unb 2 gier 
rüfjrt man mit 2Bet$enmef)l ju einem nirfjt ju feften £eige, ftid}t mit 
bem Löffel Heine Klö«d)cn ab unb läßt biefetben 5 SRinuten in ©al$= 
maffer fodjen. 2Ran fann auef) §ed)t (Pike) ober Sarfd) (Perch) 31t 
biefem @erid)t benagen. 

$e6rafener JVaC (Fried Eel). 2 Portionen. (Sin li* 
pfünbiger Hai wirb mit bem Kopf auf einen §afen ober fRagel ge* 
fjängt, fobann bie $aut ring« um ben Kopf eingefdjnitten unb mit 
einem 9Rale nad) bem ©cfjioauje 3n abge3ogen. ÜDann werben bie 
(Singeweibe ausgenommen, ber Hai fauber gewafdjen, in 3 30Ü lange 
©tiide gcfdjnitten, mit ©atj beftreut unb 1 ©tunbe fielen gelaffen/ 
hierauf wirb jebe« ©tüd mittelft eine« habend in ein ©albei* ober 
SBeinblatt gebunben, in Ijalb Sutter unb halb ©dpnal? 10 9Rinu* 
ten gebraten, bann, nadjbem bie {Jäben entfernt worben finb, an* 
geridjtet unb mit (Sitronenoierteln umlegt. Seim ©peifen wirb ber 
Hai nod) reidjlid) mit (Sitronenfaft beträufelt. 2Ran fann aud), an* 
ftatt ©atbei 31t oerwenben, bie Halftüde in (Si unb Srotfrumen 
Wäl3en unb auf biefe 2Beife braten. Kartoffelfalat ober Kartoffel* 
Brei ftnb paffenbe Seilagen. 

($>eRod?fer JlaC (Boiled Eel). 2 Portionen. Sin Hat 
bon — 2 Sfnnb @cwid)t wirb gut gereinigt, bie §aut mit ©al3 
abgerieben, in ©tiide gefdjnitten, mit 1 in ©djeiben gefdjnittenen 
Zwiebel, Pfeffer, ©al?, 1 Lorbeerblatt, etwa« (Sffig unb ©albei in 
einen ü£opf getl)an, mit Saffer überbedt unb in 20 SRinuteu ge* 
fod)t. 3)ie ©auce fann man mit etwa« 9Jiel)l öerbiden unb ben 
Hai mit in ber ©dfale gefod)ten Kartoffeln 31t Xifrfj geben. — ©oll 
ber Hai falt oerfpeift werben, fo fod)t man ifjn wie angegeben, febod) 
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mit mefjr SBaffer, gar, lägt t^n in ber Srülje fatt »erben unb ridjtet 
itjn mit 'ßeterfilie unb (Sitronenfdjeiben an. SD^an feroirt (Sffig unb 
£)el bagu. 

JlaC tn ^üCge (Eel in Jelly). 4 ßalbSfüfge fodjt man 3 
©tunöeu in 2Baffer, fdjöpft baS f$ett ab unb gießt bie Sriibe burd) 
ein £ud) (jelly bagj. (Sin 3pfünbiger Slal »irb ausgenommen, 
mit ©alg abgerieben, bie {^toffen abgefdjnitten, in ©tüde geteilt 
unb in einem £opf mit einigen ^wiebeln, ©alg, 2 Lorbeerblättern, 
Sfefferförnern, etwas (Sitvonenfcfjate unb U;f)t)mian, ber $albSfujj* 
briibe unb etwas SCBeincfftg langfam ^ ©tunbe gefodjt. $ann 
nimmt man beit lal IjerauS, entfernt bie SJfittelgräte, giefjt bie $aut 
ab unb ftellt ifjn falt. "Die abgefettete Sriitje gießt man burd) ein 
Jpaarfteb, fügt baS gu ©djaum gefd)lagctte Siweijg non 4 (giern bagu, 
läßt s MeS nod) einmal auffodjcn, feil)t eS burd) unb gibt etwas 
baoon in eine gorm ober ©djüffel. ffienn bie ©ülge fjatbfeft ge* 
worben, legt man in bte SDfitte beS SobenS eine 9iofette Don einem 
in ©djeiben gcfdjnittenen ^artgefodjten öi, bebcdt |ie mit etwas 
Srülje, gibt, Wenn biefelbe feft geworben, bie Slalftüddjen fowie einige 
Ijatbe Sitronenfdjeiben Ijübfd) georbnet in bie 5° r w» übergießt 3lfleS 
mit ber übrigen ©ülge unb läßt baS ©aitge falt werben. Seint 
5lnrid)ten wirb bie ftornt bis gum SRattbe in warmes SBaffer getauefjt 
unb bann forgfältig umgeftürgt. 2)ie ©djüffel wirb abwedjfelnb mit 
in ©d)eiben gefdjnittenen garten (Siern unb ©träwßcfjen Don fd)öner, 
grüner $eter[ilie garnirt. 

^e&ocßter (Boiled Pike). 2 Portionen. — 2 

Sfuiib $ed)t wirb gefd)uppt, ausgenommen, gewafefjen unb gefallen, 
©obann fodjt man iljn 10—15 2Rinuten, bis bie gloffen ftd) löfen, 
unb bringt ifjn mit einer ©enffauce ober gefdpnolgener Sutter nebft 
©algfattoffeln gu $ifd). 5)fan garnirt ben gifcf) mit IJSeterfilie. 

$eßacfierter mit ^auerfiraut (Baked Pike 

with Sauerkraut). 2 Portionen. Gin Ißfunb fdpoerer f>ed)t 
wiib geftfjuppt, ausgenommen, mit ©atg beftreut unb 1 ©tunbe 
fteljen gelaffcn. 2)ann fcfjlägt man 1 Giweiß gu ©djaum, beftreidjt 
ben Jifd) bamit, wälgt il)it in geriebenem SSeißbrot unb läßt ifjn 
liegen, bis baS (giweiß troden ift unb baS Srot baran Ijaften bleibt. 
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hierauf bratet man xfjn auf beiben ©eiten in ©utter bräunlidj unb 
gibt ©auertraut ba$u. 

,$ed?t, in ^23ufter gefcüttffet (Braised Pike). 2 'Por- 
tionen. Sin 2pfünbiger §edjt wirb ausgenommen, fauber gepult 
unb 1 ©tunbe flehen gelaffen. 1 Löffel Butter lägt man in einem 
£opfe jergeljen, gibt fein gewiegte 'ßeterfilie mit 3 w * e Bet hinein, bann 
ben gifdj unb lägt ihn 1 ©tunbe bämpfen. 9iuit tfjut man 1 (S)laS 
Seifjwein ober nadj belieben Sitronenfaft baran, legt ben gifdj nuf 
eine 'platte, madjt bie ©auce mit einem (Sibotter fämig unb gießt 
fie baviiber. 

§tÖr 3U Braten (Sturgeon Steak). 2 'Portionen. $)aS 
fogenannte ©törftcaf am Sdjwanjftücf eignet ftd) am bcften gunt 
©raten. 2)aS f^leifd) wirb in ^weiftngerbide ©djeibcn gefdjnitten, 
gefallen, gepfeffert, in (Si getuntt, in ©rotfrutnen gewälzt unb in 
halb ©utter, ^atb ©djmal$ bunfelgelb gebraten, Pian gibt $artof- 
felfalat ba$u. 1 Pfunb ©tör genügt für 2 perfonen. 

gitör mit grünen {SrBfett (Sturgeon with Green 
Peas). 2 Portionen. 1 pfunb ©tör wirb ^ ©tunbe gewäffert, fo* 
bann mit faltem Soffer, ©al$, 4 helfen unb 1 Lorbeerblatt gar 
gefodjt. hierauf ridjtet man bie ge!od)ten grünen Grbfen barüber an. 

gic^eCCfifd? mit ^Sutterfauce (Haddock). 2 Portio- 
nen. $>cr ©djellfifd) wirb gefdjuppt, ausgenommen unb in fodjeit* 
ben fjifdjfub gelegt. Senn letzterer wiebcr $u fodjen beginnt, ift 
ber gifdj gar. Pian lägt ihn nod) 5 Piinutcn im ©ube unb legt 
ihn bann auf eine t)eiße Platte. 9iun tagt man 1 Löffel ©utter 
gelb werben, gibt etwas Pteljt unb fein gewiegte Pcterfilie hinein 
unb »erbünnt bie Piifdjung mit etwas gifdjfub; bie ©auce mug 
febod) bidlid) bleiben. Pian feroirt ©agfartoffeln gu biefem ftifdj, 
wopon 2 Pfunb auf 2 Perfonen geredjitet werben. 

g>cf>eCCftfcß mit JLmfett (Haddock with Lentils). 
2 Portionen. 2 pfunb ©d)ellfifd) wirb in ©aljwaffer mit Snrjelwerf 
gefodjt, entgrätet, jerpfliicft unb mit in ftleifdjbritljc weid) gcfodjteu 
unb mit einigen Pelfett fowie etwas ffwiebel gewürgten Linfen t>er- 
mifdjt. (äbenfo wofjlfdjmedenb ift ber ©djellfifd), wenn mit ©auer- 
traut jubcrcitet. 
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$eßod?ter (Boiled Shad). 2 Portionen. 

Wla n focfjt ben gut gereinigten 2pfünbigen ^ifd) im ^ifdjfube lang» 
fam gar, gu gleicher $eit and) ben herauSgenommenen Sftogen, unb 
fcröirt mit ©algfartoffeln unb gerlaffener ©utter, inbem man ben 
fRogen auf bie glatte neben ben $ifcf) legt. 

j^latftfcfj, ßaCf (Cold Shad). 2 Portionen. 1 £affe 
SBeineffig, 2 Lorbeerblätter, 2 in ©d)eiben gefdjnittene 3 tt, iebeln, 
einige ©fefferförner unb 2 Löffel ©alg werben mit 2 Raffen SBaffcr 
guin $od)cu gebradjt. 9J?an legt nun ben in ©djeiben gefdjnitteuen, 
gereinigten 5ifd) hinein, fod)t i£)n gar, läßt iljn in ber ©rülje ertal» 
ten unb feroirt bettfelben mit (Sffig unb £)el. 

$ef>rat<mer ^Tctififd? (Fried Shad). 2 Portionen. 
9D?an reinigt, fdjuppt unb trodnet einen 1$- — 2pfiinbigen SDfaififd), 
fpaltet iljn unb t^eitt jebe Hälfte in 4 ©tüde, fdjncibet $opf unb 
©diwangfloffen ab, faljt unb mSljt bie ©tüde in 2J?ef)l. 2 Löffel 
©d)inalg wirb in ber fßfanne heiß gemacht unb ber ftifd) bamt auf 
beiben ©eiten braun gebraten. ®en flogen bratet man auf bicfelbe 
©Seife, legt bie gifdjftiide in bie LfJfitte ber ©d)üffel, ben 9fogen 
herum unb garnirt mit ©etevfilie ober ©runnentreffe. 

$e6raferter ‘gStetrsftCci? (Fried Whitefish). 2 fßortio» 
nen. giir 2 ©erfonen fuib 1£ — 2 ©futib genügenb. üDer f^ifd) wirb 
gefdjuppt, ausgenommen, gemafdjen unb abgetrodnet, hierauf gefpal» 
ten unb mit ©feffer unb ©alg beftreut. Äurg ttor bem ©raten wer» 
ben bie *5ifcf>ftücfe in fPfehl gewälgt. 2 Löffel ©d)malg mirb in ber 
©fantie heiß gemacht unb ber ftifd) auf beiben ©eiten barin ge* 
bräunt; bann legt man ihn üorftdjtig auf eine erwärmte ©diüffcl, 
garnirt mit ©eterfilie unb gibt Üomatenfauce ober (Jitronenftiiddjen 
bagu. 

©eebarfche (Sea Bass), ©raffen (Porgies), ftlunbern (Floun- 
ders), ©tinten (Smclts), ©arfdje (Percli), Weakflsh unb Bluetish 
werben auf biefelbe 2lrt gubereitet. 

"^laßreCen (Mackereis). 2)ie SJfafreten finb weid)fid)c fette 
ftifdje. ©Jan nimmt fie möglidjft nahe am $opfe aus, wäfdjt fte 
unb legt fie eine ©tunbe in ftarfeS ©atgwaffer. ©ie werben ge» 
wöhnlid) gang in focfjenbeS ©algwaffer gegeben, worin man fie 10 
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fDiinuten todjen ober \ ©tunbe an ber ©eite be« ffeuer« gieren läßt. 
‘D'Jacf) ^Belieben !ann man fie aud) in ©algwaffer mit Qfffig, ,$wie* 
beln unb 'ißfcffertörnern fteben. SSeim 9lnricf)ten garnirt man fte mit 
SBrunncnfrcffe ober ^eterfitie unb gibt gefdjntolgene 33utter mit ©enf 
unb gefaßter 'ßeterfilie bagu. 

fg>eftod?ter gifocßftfcl? (Boiled Codfish). 2 Portionen, 
fßfunb ©tocffifd) wirb über 92ad)t in falte« SBaffer gelegt unb 

1 ©tunbc cor bem @jfen in Heine Stüde gerpflüdt. 2J?an fetst ifjtt, 
mit tattern 2Baffev bebcdt, auf bcn Ofen unb läßt ifjn nicfjt todjeu, 
fonbern nur wallen, (Starte« Kodjen madjt ben ©todfifd) tjart.) 
3ft ber ftifd) Weid), fo gießt man baö SEBaffer ab unb erfefct e« burd) 
SJfild), läßt einmal auffodjen, rüfjrt 1 Söffet 9Ret)l in falter 2Ri(d) 
glatt, fügt bieS bei, fowie 1 Söffet 93utter unb 2 gut gefcfjlagene 
@ier; Pfeffer unb ©alg nad) ©efdjmad. 2J?an gibt ©algfartoffelit 
ober junge (grbfen bagu. 

§tocftftfd?ftCöf3e (Codfish Balls). 2 Portionen. 2 £affeu 
©todfifd) werben gerpflitrft, 1 ©tunbe in tattern SBaffer eingeweidjt, 
legiere« bann abgegoffen, fodjenbe« ÜBaffev aufgefüflt unb ber f^ifd) 
20 SJiinuten barin fdpcad) gefotten. hierauf wirb alle« SBaffer non 
bem ftifcße burd) ?lbgießen unb 2lu«briitfen entfernt. 9?un mifd)t 
man 2 Waffen Kartoffelbrei ober gequetfdjte Kartoffeln, 1 Söffet 
dritter, | £affc SDiild) ober 9ial)m unb 1 gute <ßrife Pfeffer bagu, 
mengt Me« gut untereinanber unb fonnt Klöße. 2ftan roOt biefeh 
ben in (§i, bann in 33rot= ober Ctraderfrumen unb bratet fte in 
fodjenbem ©dimatg fd)ön braun. 

g>tocßfifc$ mit (Codfish with Cream Sauce). 

2 Portionen. 2 Waffen gerpfliidter ©tocffifd) wirb in tattern SBaffev 
2 ©tunben eingeweidjt, fobann letzteres abgegoffen, warme« SBaffcv 
aufgefüflt unb ber ftifd) 1 ©tunbe auf bem warmen Ofen, oljne gn 
fodjen, ftetjen gelaffen, hierauf gießt man ba« Saffcr ab unb briicft 
ben ftifd) gut au«. 1 Söffet ©utter wirb in ber Pfanne gefdjmol* 
gen, 2 Söffel 2Ref)t hinein gegeben, 1 'ßint 2J?itd) bagu gegoffen unb 
unter fortwäfjrenbcm Umriifjren gum Kodjen gebradit. hierauf gibt 
man ffifd), Pfeffer unb ©alg bagu unb mifd)t bie«, bi« 9lfle« Ijeiß 
iß. 35ann nimmt man e« com ffeuer, riiljrt 1 (Sigelb hinein unb 
gibt ba« ®erid)t mit Kartoffeln in ber ©djate gn £ifd). 
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^ftfcf? * gJroßettert (Fish Croquettes). 2 Portionen. 
i 'Pfunb gifdjübcrrefte werben enthäutet utib entgrätet. 'Dann ger* 
pfliidt man fte fein, gibt 1 Gigrofg gcfcfjmolgene 3)utter baran, fowie 

1 feingefcfjnittene uitb in SButter meid) gebünftete 3 l0 ‘ e ^ e ^ 
Gapcnne^feffer unb fooiel 9iat)in, baß bie ÜDiaffe bie ridjtige Gon* 
fifteng gunt gönnen Don Grotetten erfjält. Diefe lederen werben 
bann mit etwas gerfläppertem unb gefalgenem Gi überftridjen, in 
©entmetfrunten umgebreljt unb fdjött golbbraun gebaden. 

(Fish Pie). Die gifdjrefte werben gehäutet, ent* 
grätet unb gerftüdelt; bann mit ©alg, Pfeffer unb 9tal)in Dermifdjt, 
fo baß eg eine bieflidje 5Diaffe wirb, ^vifd) gefodjte ober übrig ge* 
bticbene Kartoffeln werben in ©djetben gefdjnitten. 9?un buttert 
man eine ^luflaufpfanne unb füllt fie mit abwedjfelnben Jagen Don 
f$ifd) unb Kartoffeln, auf meid)’ letztere man immer einige ©türfd)en 
-Butter legt, 2luf bie lefcte Jage wirb 2Bedmef)t geftreut unb iButter 
Dertpeilt. SD?an fann aud) gwifdjen bie Jagen fe 1 in ©Reiben ge* 
fdjnitteneS, ^artgefotteneö Gi legen. Dad ©erid)t wirb im Ofen 
gebaden, bis bie Kruftc fyeübraun ift. 

^frifdpe, geßraferte geringe (Fried Herrings). 

2 Portionen. 4—6 ©tiid ftnb für 2 ^Jerfonen genügenb. Der 
gering ift, frifd) auS bem fDfeere gefangen, eines ber feinften Dljicre 
feiner ©attung. 3Äan fdjuppt unb reinigt bie ftifdje, entfernt Kopf 
unb £>aut, trodnet mit einem Dudie ab unb falgt. 9fun wälgt man 
bie geringe in fDieljl, ober in Gi unb bann in ©emmePrumen unb 
bädt fte in beijgem ©djntalg jd)ön braun. 2Katt gibt Kartoffeln ober 
grünen ©alat bagu. 

$<?6acfiette geringe (ßaked Herrings). 2 Portionen. 
9ftan giel)t bie £>ant ab, fdjneibet ben Kopf unb t)<d&cn ©djwang 
weg, nimmt bie ÜJUttelgräte berauS (moburd) bie f^ifdje I>albirt wer* 
ben), legt bie Dfjcile wieber gufammen unb iiberbedt fte einen Dag 
mit 2J?ild). Dann tfjut man bie geringe gunt Slbtropfeit auf ein 
©ieb, beftreid>t fie mit SButtcr, wälgt fte in fDieljl ober SBrotfrumen, 
bädt fte auf bem 9Jofte ober in ber Pfanne unb ferDirt fte mit Kar* 
toffelbrei ober Jinfen. 
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geringe mit ^artoffeCrt (Herrings with Potatoes). 
2 Portionen. SUian toäftfjt 3 ober 4 9Jlatj;eS=lperinge, $ief)t bie £>aut 
ab, entfernt bie (Singewcibe (legt jebocf) fDfild) ober fRogen wieber 
hinein), tljeilt bie geringe in 4 ©tüde, fügt biefetben auf einer mit 
gewafchenen frifcfjen ÜBeinblättern belegten glatte mieber bid)t anein* 
anber unb gibt Kartoffeln in ber ©d)ale baju. 

^efüdte geringe (Stuffed Herrings). 2 Portionen. 
4 gefallene geringe legt man ben Slbenb »or bem (gebrauche inS 
Söaffer; bei ber ,3 u ^ ere i tun 9 werben fte längs beS fRüdenS aufge* 
fdjnitten unb 9iüdgrat fowte (Singeweibe tJorfitf)tig hevauSgenommen, 
Kopf unb ©djwang jebocf) nid)t entfernt. 4 ?öffcl ungejalgene 33ut* 
ter mirb mit 2 (Eiern, 5 löffeln geriebenem SBeiprot, 1 Keinen, in 
Butter gebünfteten Zwiebel, etwas Pfeffer, 1 Üljeelöffel geljadter ^8e* 
terfilie unb 1 ißrife Jhtywian berrfiljrt, biefe 2Rifcf)ung in bie geringe 
gefüllt unb festere forgfam jufammengeflappt. ®ann mirb jeber 
gering in ein ganj leicfjt mit öutter beftridjeneS Rapier nad) feiner 
natürlichen $onn eingemidelt unb im Ofen 5 2Rinuten langfam gar 
gebraten. Kartoffeln, IRnfen, ©aucrfraut ober (Srbfen finb paffenbe 
©eigaben. 

geringe, mit ^tartoffeCn geßacRen (Baked Her- 
rings with Potatoes). 2 Portionen. 3 gefallene geringe werben 
gemäffert, ausgenommen, entgrätet unb in Keine Söürfel gertljeilt. 
1 Jeder gelochte, falte Kartoffeln werben ebenfalls in SEBürfel ober 
©djeiben qefdjrritten. Jattn wirb eine ftornt mit 23utter auSge* 
ftridjen, mit geriebenem Söeijjbrot beftreut, bie f>ätfte ber Kartof* 
fein, herauf gering, fobann bie übrigen Kartoffeln bineingetf)an, 
etwas SJutter unb Pfeffer baju gefügt unb baS ©eridjt im Ofen £ 
©tunbe gebaden 

■gftarinirfe geringe (Pickled Herrings). ©d)öne, 
große geringe (ÜRildjner) werben gewafdjen unb 24 ©tunben in 
Sßaffer gelegt, jaitn trodnet man fte ab, häutet fte, fdjneibet einen 
fdimalen ©treifen Dom 33aud)e ab, nimmt bie 9J?ild) heraus, entfernt 
bie (Singeweibe unb legt bie 5ifd)e in einen irbenen Jopf. Die 
SDfild) jerrührt man mit etwas (Sfftg recht fein unb tfjut fte ^u ben 
geringen in ben Jopf. hierauf fod)t man bie erforbcrliifje dRenge 
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@ffig (2 Steile (Sffig mit 1 £f)eit SBSaffer oerbünnt), legt auf bie 
geringe einige in ©Reiben gefdjnittene ^wiebeln, forbeerblätter, 
Pfeffer», ©ewürj* uttb ©enfförner unb gießt ben (Sffig lauwarm bar* 
über; wenn erfattet, binbet man ben Üopf gut $u. Stad) 24 ©tun* 
ben ftnb fie jum ©ebraud) fertig unb galten ftd) 6 Söodfen. Kar* 
toffeln in ber ©cßale ftnb bie befte Beilage. 

§?Ceifd?refte mit gering (Hasb with Herring). 
2 'Portionen. 1 'Pfunb ffleifdjrefte fdjtteibct man mürfetig unb ebenfo 
1 ober 2 auSgewäfferte unb entgrätete geringe; bann tnirb beibeS 
Permifdjt, in brauner 33utter gebünftet unb mit 'Pfeffer gewürgt. 
2lud) fann mau gefodjte unb in ©djeiben gefdjnittene Kartoffeln 
barunter netjmen. ®ie« ift ein fräftigeS unb billiges Stadjteffcn. 

^ardtnett cmgurtclptett (Sardines). SDtan öffnet bie 
33ücf)fen oorftcfjtig, nimmt bie ©arbinen IjerauS, legt fie abwecfjfelnb 
mit Kapern fternförmig auf einen Seiler unb gießt fobann baö Del 
ber ©arbinen ober frifdjeS Del barüber. 

$eßod?fer Rümmer (Boiled Lobster). 2 Portionen. 
Sin 2Apfünbiger Rümmer genügt für 2 'perfonen. SOtan füllte 
eigentlid) nur lebettbige Hummern laufen, ba fie, abgefodjt, ftd) ntd)t 
lange galten unb oerborbeneS £>ummerfleifd) fetjr fcßablid) ift. 4?3ei 
geftftetlung ber ©eitießbarleit muß matt ftd) tljeitmeife auf ben ®e* 
tud) oertaffen; außetbem übeqeugt man fid), ob ber gefodjte Rümmer 
frifcf) ift, inbem man am ©d)roan$e gietjt. ©dptappt berfelbe nad) 
bem 3iefjen wieber in feine Porige ©teflung jurüd, fo ift ber £>utn* 
rner braudjbar. Sie lebenben ^umntern werben gewafdjen, gebürftet, 
mit bem Kopf oorauS in lodjettbeS ©al^waffer geworfen, wobttrd) fte 
augcitblidlid) gelobtet werben, unb bann je nad) ber ©röße 20—30 
'Btinuten, in feft fd)ließenbem ©afferol, gcfodjt. ©inb bie jammern 
gar, fo bcftreid)t matt fie, fobalb fie troden ftnb, mit etwa« Del, 
bamit fte ein fdjÖneS, glän^enbeö Sluöfeljett befommen. Sann bricht 
man bie ©djeeren ab, entfernt auf ber einen ©eite bie ©djate, fpat* 
tet Stumpf unb ©djwanj ber fange nad), fept ben ^untmer wieber 
jufammen ober legt ifjn gefdjmadooü auf eine 'Platte unb gantirt 
iljn mit 'Peterftlie. SDtait gibt ju warmem £>utnmer frifdje iöutter, 
31t faltem, (Sffig unb Ocl. 
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$eßod?te ^iraßßen (ßoiled Crabs). Krabben mit bar* 
tcr ©djale werben wie Hummern getodjt. ©ie braudjen | ©tunbett 
gum ©armerben. 2Benn lalt, nimmt man bie obere ©djale ab unb 
entfernt ben fdjmammiqen Dljeil. 5Dtan feröirt fie mit @ffig, Del, 
^Pfeffer unb ©al$. 

■gStetdpe ^raßbett (Soll-Shell Crabs). Diefelben roerben 
gut gepult unb gemafdjeit. Die an ber unteren ©eite befhtblidje 
Heine ©d)ale (apron) wirb mit bent Daumennagel tjerauägejogen 
unb ber fdjmammige Dljeil entfernt, hierauf tuirb bie Krabbe ab* 
getrodnct, in (Si gctaudjt, fobann in ©rotbunten ober Pleljl (meldjem 
etma$ Pfeffer unb ©al$ beipentifdjt ift) gemäljt unb in red)t fjeiijent 
gett in 8 — 10 ÜKinuten braun gebraten. Plan läßt fte nun ab* 
tropfen, legt febe Krabbe auf ein ©tüddjcn Doaft unb gibt in ©iertel 
geteilte Zitronen baju. 

Clam Chowder. 2 Portionen. Plan fdjncibet $ Pfunb 
©ped (bacon) in Heine SBürfel ttttb röftet il)n in einer Pfanne 5 
Plinuten. Dann gibt man 1 in ©djeibett gefdjnittene 3 ro i e ^ e I baju 
unb biinftet fte gelb, hierauf fdjüttet man ©ped, 3'»irbcl unb ba$ 
auögebratene gett in einen eifernen Dopf, füllt 1 Daffe in Heine 
SBürfel gefdjnittener rofjer Kartoffeln, 1 Daffe fleingefdjnittened 3Beiß= 
Haut, bann wiebcr 1 Daffe Kartoffeln baju, fügt 1 ‘ißrife Dljtjmian, 
1 Prife Plajoran unb ben ©aft tooit 12 clams bei, füllt fouiel 
Sßaffer auf, baß Meö gut bebedt ift, unb läßt ed im gefd)loffenen 
Dopfe ^ ©tunbe lodjen, ofjtte umjurüfjren. Dann fdjüttet man bie 
jerljadten 12 clams, 1 Dfjeelöffel ge^adte Peterftlie, einige ^erbrüdte 
Saffer*®rader3 unb etwas catsup ba 3 u unb läßt Med uod) 10 
Plinuten lodjen. Stimmt man lein Seißlraut baju, fo gießt man 
lurg not bcm ©eroiren 1 Daffe warme Plildj baran. 2Biß man 
ben Chowder feiner madjen, fo gibt man tu ben Kartoffeln nod) £ 
Pfunb in Heine Söüvfel gefc^nitteneö Kalbfleifdj unb läßt ed mit* 
lodjen. 

Fish Chowder. 2 “Portionen. \ Pfuttb ©ped (bacon) 
wirb in SEBürfel gcfdjnitten unb (jeßbraun geröftet; wenn matt rofjen 
©djiitfen »orjietjt, bräunt man benfelben, ttadjbem er Hein gefdjnit* 
ten, tn etwa« ftctt. Dann nimmt man bie SBürfel aud ber Pfanne 
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unb läßt 1 in ©treiben gcfdjnittene 3 ,ü i e b e t Selb bünften, fdjneibet 
3 mittelgroße robe Kartoffeln in SBürfcl unb tfjetlt 2 ‘ißfunb gtfd) 
(Haddock ober Codtish) in 3götUge ©tiicfe. ?iun gibt man in 
einen eifernen Sopf 1 Jage Kartoffeln, bann 1 Jage gifd), bi crau f 
3n>iebel unb ©pect, i fßrtfe SDiaforan, 1 “ißrife Sbb m i a m ^Pfeffer 
unb ©alg, bann mieber Kartoffeln unb ftiftfb bis SlQeö oerwenbet 
iß; bie oberße Jage muß aus Kartoffeln befielen- Stc$ bebeeft man 
mit 1 ^Jint fodjenbem SBaffer unb läßt eö £ ©tunbe langfam 
lochen, ohne umgurübren. Kutj t>or bem änridßen riibrt man 3 
Jöffel 90?ebl ober 3 gerbrüefte 2Baffer=(5racferS in 1 ^ßint «Diildj, gießt 
eö gu ber fodjenben SDtfaße unb läßt äfleö noch etnmal auffodjen. 

“gjloße Jluftern (Oysters on the Half Shell). 9D?an 
regnet 6 “äußern auf febe ^erfon. Sie ©djalen werben reinge* 
wafdjen, bebutfam geöffnet unb bie obere ©djale abgenommen. Sann 
löß man bie äußer mit bem 9Jteßer non ber unteren ©d)ale, läßt 
ße aber barauf liegen, £>ieruon legt man 6 ©tüd auf einen Setter 
unb gibt in bie 9J?itte baö Viertel einer (Sitrone. 

$eöürtffefe Jluftertt (Stewed Oysters). 2 ^ortionen. 
Sie glüfßgfeit oon 1 “Quart äußern mifdß man mit 1 fleinen Säße 
beißen 2Baßer8, fügt etwa« ©alg, ^Pfeffer unb 3 Sfjeelöffel mit ber 
ßtubelwelle fein gerbrüdter (5rader§ bei unb läßt bieS einmal auf= 
fodjen. £>iergu gibt man 1 Ouart äußern unb fügt, fobalb naef) 
einigen ßftinuten bie äußern anfangen ßd) 3U träufeln, 1 (Sßlöffel 
33utter bei; fomie biefc gcfcßmolgen iß, gießt man 1 Säße beiße 
SJiild) bagu, nimmt baS @erid)t oom geuer unb feroirt e8. äußern 
werben b<**t, wenn ße gu lange fodjen. 

$eßacßene Jlwffern (Fried Oysters). 2 Portionen. 
12 ©tücf fdjöne große äußern fdjlägt man in ein reinem, trodeneö 
Sud) ein, um fo bie ^tüfßgfeit gu entfernen. 3n einer Pfanne er* 
bifct man 1 Jöffel üButter, tauefjt febe äußer in (Si, wälgt ße bann 
in fein geßoßene <5rader$ unb bädt ße golbgelb. 

Jlufter-l^fanttßucpett (Oyster Fritters). 2 «Portio- 
nen. Sie glüfßgteit oon 12 äußern wirb mit ber gleitßen Ouan* 
tität fDiild), 2 (Siern, etwa« ©alg unb genug äJfebl, um etnen nidß 
gu feften Seig gu bilben, bermifdß. Sie äußern werben fein gebatft 
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unb bagu getf>an. 3n einer Pfanne macfjt man 1 Söffel ©utter 
ober 5ett Ijeiß, fticfjt mit einem Söffet oon bem leig au«, legt if)n 
in ba« fyeiße Jett unb bäcft ifjn fcfjön tjeßbraun. Clam Fritters 
fann man auf biefelbe 5lrt jubereiten. 

fg>e£>acßene ^trofc^rc^enßeC (Fried Frog’s Legs), 
©ie Jrofd)fd)enfel »erben geroafcfjen, bie 3 e ^ en abgcftufjt, bie Jiijj= 
djen n ad) innen gebogen, gefatjen, gepfeffert, mit etwa« gewiegter 
©eterfifie beftteut unb jugebecft eine Seife fleljen gelaffen. ÜDaun 
»äl$t man fte in 2Ref)l, fjierauf in @i, jute^t in geriebenem Seife- 
brot unb bäcft fie in fjeifeem 0cf)mafj gelbbraun. ÜJian gibt grii* 
nen ober Ärautfafat baju. 
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g>auc en ober ^unäcrt. 

'TTNie ^Bereitung ber Saucen, auf weldje man faunt genug Sorg* 
falt berwenben fann, nimmt in ber Äodjfunft eine widjtige 
Stelle ein. Die Sauce ift bie ©runbtage beS SöoljlgefdjmadeS bieler 
Speifen, unb rnandje ©eridjte berbanlen berfelbett aßein iljr fdjöneS 
ißuSfefjen unb iljre 33oflfommcnl)eit. (Stne gute, tjeüe fJleifdjbriilje 
ober, in (Ermangelung berfelben, etwas f^leifdje^tract gibt ber Sauce 
bie nötige $raft unb SBürge. 

Die ^Bereitung ber (Einbrenne, b. fj- bie 23erbinbung bon 23ut* 
ter ober getl, in wettern fDiefjl geröftet wirb, barf nid)t gu fdjneü 
bor fid) geljen, am bejlen gefdjieljt bieS am 9tanbe beS $euerS. 
9J?an läßt bie (Einbrenne erft eilt wenig erfalten, e^e man fte mit 
SSrülje u. f. w. berrüljrt. 3uerft 9»&t man feljr wenig bon ber gu* 
gugießenben glüffigfeit Ijinein, rüljrt bieS glatt, bamit ftd) feine 
Älümpdjen bilben, fügt bann wieber etwas 93rüfje fjwgu, unb fo 
fort, bis bie SBerbinbung bon glüffigfeit unb SKeljl eine boßfom* 
mene ift; Älümpdjen, bie beim s 2lnrüljren nidjt bertnieben würben, 
laffen fic^ aud) beim Äodjen nidjt gang entfernen uitb geben ber 
Sauce ein unfdjötteS SluSfefjen. Die Saucen bürfen nidjt gu bitf, 
foßten febodj fo famig fein, baß fte bie Speifen bebeden unb nidjt 
bünn babott ^erabfließett. 

3Iße Saucen müffen forgfältig gewürgt unb, fo lange fte auf 
betn 0euer finb, beftänbig gerührt werben, um einen angenehmen, 
feinen ©efdjmacf gu ergielen. SkfonberS mit bem Pfeffer fei man 
fparfam; ein ,3ubiel babott berbirbt bie befte Sauce. Die bon ben 
(Snglänbern fabricirten unb in ben §anbel gebrachten pifanten Sau* 
cen ftnb im Söefentlidjen gewaltfame ^Ippctitreiger, weldje bon ÜDia* 
genfdjwadjen burdjauS gcmieben werben foßten. Son biefen genügt 
für bie einfadje Äüdjc bie Worcestershire Sauce aßen .ßwecfen. 
(Sin Dheelöffel babon ift in ben meiften fräßen Ijinteidjenb, um bie 
Sauce gewürgiger gu madjen. 
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$rtmbfauce (Cullis, Stock). StbfäCle bon allerlei gefod)* 
tem, gebräteltem ober rol)em ftleifd), foroie and) $nodjen, foUten in 
einem fteinernen Jopfe, gut gugebedt, an einem füllen Orte aufbe= 
waljrt unb wöd)entlid) gweimal (ba fte nidjt länger als 3 Jage 
fteljen bürfen) mit etwaö SBurgelmerf gu einer ©runbfauce gefodjt 
werben. (Sine öfonomifdje Hausfrau tjat bann immer, oijne einen 
(Sent ejtra bafiir audgugeben, bad |>auplmaterial gu einer guten 
©auce fertig. 

göarmc Saucen. 

■jZjtaßmfcntce (Bechamel Sauce). Jiefe ©auce madjt 
ihrem (Srftnbet, 3Jtarqui3 be ©ddjamel, £>auSbofmeifter ?ubwigö XIV., 
alle (Sbre. SDtan fd)wi(jt 1 £öffel Söutter, berrübrt 1 Söffet 2J?el)t 
bamit (Söutter unb 2Ref)l bürfen aber nid^t braun werben), jefjüttet 
■J- Jaffe gleifdj* ober ©eflügelbrü^e unb £ Joffe 9iabm bagu unb 
rührt fortwäbrenb, bid e8 focf>t. J)ann nimmt man e8 bont ffeuer 
unb mifd)t $ Jbeelöffel ©alg, 1 ^rife Pfeffer, 1 flaumig gefdjlage* 
neö (Stgelb nnb ein wenig geriebene 2Ru8fatnuß barunter. Jiefe 
©auce gibt man über Jfpübner* ober $albfleifd)ftüde unb gu gefod)* 
tem ffifd). ffür ©uppenfleifd) fügt man ettoae (Sitronenfaft gu ber 
©auce. 

^Sufterfauce (Drawn Butter). (Sin (Eßlöffel Sieht mirb 
mit 2 (Eßlöffeln ©utter in ber Pfanne gefd)wi§t. J)ann werben 2 
Jajfen ©rül)e unter fortwäbrenbem Umrüsten langfatn bagu gegoffen 
unb gefotzt, bie bie ©auce bieftid) wirb, ©d)licßlid) wirb £ Jf)ee» 
löffel ©alg beigefügt, worauf fte gleid) ferbirt werben muß. J)iefe 
©auce wirb gu ©lumenfobl, ©pargeln unb ftifd) berwenbet; gute 
©utter ift bagu ein £>aupterforberniß. 3 um 2luffüüen benagt man 
bie ©rüf)e, umin baö betreffenbe @ericf)t gefodjt würbe. 

{Sierfauce (Egg Sauce). $u h ?int ©utterfauce mifd)t 
mau 2 (javtgefod)te, fein gerljatfte (Sier. 

^boCCänbirc^e gauce (Sauce Hollandaise). Sian mad>t 
eine ©utterfauce, nimmt fie oom Jeuer, mifdjt langfam 2 gu ©d)aunt 
gerührte (Eigelb, ben ©aft einer halben (Sitrone unb 1 Söffet gefiatfte 
'ißeterfilie bagu. 9Jian gibt fte gu gebadenem ober gefodjtem gifd) 
unb gu gifd)4£rofetten. 
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^aperttfauce (Caper Sauce). Dian bereitet eine 33ut* 
terfauce unb rührt 1 ©ßföffet Sitronenfaft foroie 2 (Sßtöffet Kapern 
bagu. 3/iefe ©auce fcf)medt gut gu gcf'odjtem üamm= unb Rammet* 
fleifd) ober gu g-ifd). 

^eferfiCienfauce (Parsley Sauce). $u einer Butter* 
fauce rührt mau einige Minuten uor beni SBegnehmcn Dom geuer 
1 ©Stöffel getjadte f}eter|ilie unb gibt fie über ©uppcnfleifd) ober 
Kartoffeln. 

■^eferftCtenfaitce für geßod?ie ^fifcße (Parsley 
Fish Sauce). Dian mäfd)t 1 SBünbeldjeu fßcterfilie in fattcrn 
SGßajfer, badt fie fetjr fein unb fod)t fie 10 Dünnten in etioaö gefaU 
genem ÜJaffer, rührt 1 Söffet Diel)l unb 1 Söffet 33utter gu einem 
Klöjjdjen gufammen, gerbrödclt tcfetered in baö fodjenbe ^Jcterfilien* 
rnaffer, läßt ed einmal auftod)en unb ridjtet an. 

j^teerrettigfcntce (Horseradish Sauce). 2>er Dieer* 
rettig luirb gerieben; bann fod)t man gteifd)brül)e mit etniad ©fftg, 
1 Diefferfpifce 3 U£ fer, @olg, 1 h Q H nu t59 vo fien ©tüddjen 23utter, 
einigen gesoffenen 3 ro iebadcn, fomie etniad Diudfatnuff unb riitjrt 
beit Dieerrettig hinein. 2>ie ©auce muff giemtid) bid fein unb wirb 
ald ^Beilage gu gefod)tem Kalb*, Dinb» ober Daudjfteifd) gegeben. 

“^omatenfauce (Tomato Sauce). 6 Jomaten toerben 
gemafdjen, in ©tüde gcfdjnittcn, mit 1 fleinen, gerfdpüttenen 3 ro ‘ e * 
bet, 1 Sorbeerblatt unb ein tuenig ißeterfitie -J- ©tuube gefodjt unb 
bann burdjgefdjtagen. 3n einer Pfanne mirb 1 Söffet Diel)t mit 1 
Söffet ißuttcr gefdjmi^t; fjiergu gibt man bie Tomaten unb läßt bieg 
auffodjen. Dun fügt man Pfeffer unb ©atg, 1 Söffet (gfftg unb 1 
Söffet ^uder bei unb focht ‘Med nod) einmal. ®iefe ©auce fdjmedt 
audgegeidjuet gu 9iinb=, Sdpoeine* unb Kalbfteifd), foniie gu S3eef= 
fteaf. 

^»ardeCCertfauce (Anchovies Sauce). \ fßfunb ©arbel* 
tett merbeit gemafdjen unb entgrätet. ®ie ©raten fod)t man mit 1 
fßint Söaffer, 1 Riebet, 1 Sorbeerblatt, 6 fßfefferfötnern unb 1 
fßrife Diudfatblüttje ff ©tunbe lang; fobaitn fdjiui^t man 1^ Söffet 
Dieljl mit 1^ Söffet SButter, rührt bied tangfam bagu, tagt Med 
gut fodjcit, ftreidjt cd burd) ein ©ich unb bringt ed «lieber gum 
Kodjen. Dun gibt man bie feingehadten ©arbeiten bagu, rütjrt 1 
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(gibotter hinein unb feroirt bie Sauce gu gleifdfpubbing, gefotztem 
ober gefodjten Sietn mit ©algfartoffeln. 

^raune Sarfcedertfauee (Brown Anchovies Sauce). 
J 'jßfunb ©arbeiten werben geroafdjen, entgrätet unb bie ©raten mit 
1 ©int ÜBaffer, 1 ©Bläffet ©b“ntpignon« unb 3 weißen ©fefferlörnent 
$ ©tunbe gefodjt. ©obaitn bräunt man Söffe! 5D?ef)l mit einer fein 
getjacften Zwiebel unb H Söffe! Söultcr unb riifirt bie« gu ber 
©rübe, worauö man aber guoor bie d^ampignonö entfernt b<d- 
hierauf gibt man ©ffig nad) ©efdjmad bagu, !od)t bie ©auce fämig, 
vii^rt fte burd) ein ©icb unb fügt bie gebadten ©arbetlen fowie bie 
©^ampignonö bei. 3 U stopfen unb gu gefodjtem ftleifd) feröirt 
man biefc woblfdjmcdeube ©auce nebft ©algfartoffeln. 

^Sraurte JitmeßeCfauce (Robert Sauce), ©ped wirb 
f!ein gcbadt unb mit fein gefjadten 3'°i e ^ e ^ n langfam gelb gebraten, 
etwa« ©ffig, ©alg, Pfeffer, $uder unb CJteifdjbrü^e ober ©raten* 
fauce beigefügt, title« ge!od)t unb bann burdjgefd)lagen. Stad) ©e* 
lieben !ann man aud) etwa« ©cnf bagu rüffien. 3>iefe ©auce ift 
für ©otelet«, ©ratwürfte unb ÜBilbpret gu empfehlen. 

gJtmeßeCfaitce (Onion Sauce). SDtan läßt etwa 4 in 
ÜBürfel gcfdjnittene 3wiebeln »it einem ©tüddjen Stierenfett gelb 
werben, fügt 1 ©ßlöffel 3}fcl)l bei unb rü^rt, fobalb ba« SDtebl ficf> 
bebt unb hau« geworben, fo oiel SBaffer ^ingu, al« gu einer gebuu* 
betten ©auce erforberlid) ift, lägt fte eine ÜBeilc langfam fodjen unb 
ftrcidjt fie burdj ein ©ieb. 2>ann bringt man biefelbe mit fein* 
geflogener 3Jtu«fatbtütt)e unb ©alg nodjmat« gutn Soeben, nimmt 
bie ©auce oom fetter unb rüfjrt fie mit einem ©tiid frifdjer ©utter, 
einer großen 2)te)ferfpit5e ^leifdjejctralt unb einem ©ibotter ab. 3 U 
jebem getodjtcn f^leifd) paffenb, aud) über Kartoffeln anguridjten. 

genffauce (Mustard Sauce). 3n 1£ Stoffe todjenbe« 
ÜBaffer gibt man 1 £l)eetöffel 2)tebt, 2 3S!)eetöffet Stafetfenf, ©fftg 
nad) ©efdjmad unb einen ©tid) ©utter. ütie« wirb unter beftänbi* 
gern üRüljren gu einer ©auce ge!od)t uub gute^t 2 fdjäumig gerührte 
©ibotter binjugefügt. 25a« 5Dtel)l rü!)rt man bor bem ©ebraudje 
mit etwa« faltem ÜBaffer glatt. 2)iefe ©eilage eignet fid) befonber« 
gu ©uppcnfleifd). 
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<$serhtgfcmce (Herriug Suuce). (Sin gut gewäfferter £e* 
ring wirb entgrätet unb fein getjadt. 2)ann fd)wi£t tnan 1 fern* 
getjacfte ^wiebet in 93utter, läßt borin 1 Söffet 9Jtet)l gelb werben 
unb rii^rt fooiel SBaffer t)in$VL, baß eS eine red)t fämige ©auce wirb. 
3)iefe läßt man mit 1 Sorbeerblatt, 2 ober 3 (Sitronenfcfjeiben, 4 ^fef* 
ferförnern unb etwa« (Sffig £- ©tunbe tocfjen. hierauf wirb fie 
burdjgefdjlagen, ber gering Ijin3ugefügt unb mit 2 dibottern abge= 
riitjrt. fDZan reid)t biefe ©auce gu ©uppenfleifd), gelobten dient 
ober gifd); aucf) wirb fte über $artoffelfa(at gegeben. 

"gSratme £auce 31t <$tc*trfoffeCn (Brown Sauce), 
©ped unb ^wiebeln bratet man, ganj f lein gefd)nittcn, in ber 
Pfanne gelb; fobann gibt man \ Söffet ÜJietjt baju, riitjrt baffelbe fo 
lange, bis eS tfeflbraun ift, fügt etwas Söaifer, ©enf unb ©atj bei 
unb bringt bie ©auce tjeiß 311 £ifd). 

^äratttte &ct\xce 3U §fCetfd? (Brown Sauce). 1 Söf* 
fei 23utter wirb gebräunt, 1 Söffet 3)iet)l ba$u gemifdjt unb glatt 
gerütjrt, 1 Üaffe focfjenbeö 2Baffcr tangfam ba3u gegoffen unb unter 
fortwäljrenbem Siüfjrcn 311m Äodjen gebradjt. 2)ann gibt man 1 
gefjacf le ^wiebel, 1 flein gefdjnittene 2)föt)re, 1 Sorbeerblatt, 1 ißrife 
ÜJluSfatblüttje unb etwas ^ßeterftlie ba3U unb läßt StteS 15 3Jiinu= 
teu gelinbe todjen. hierauf gießt man eS burd) ein ©ieb, fügt £ 
Ütjeetöffel ©atj, 1 gute ‘ißrife Pfeffer unb 1 Söffet Worcestershire 
Sauce bei unb rüfjrt orbenttid) burd). tDiefe ©auce ift auögegeidj^ 
net für aufgewärmteS gteifd) unb Seeffteaf. 

■praurte gt^ampignortfauce (Mushroom Sauce). 
3n Söutter fd)wi(jt man feinget)adte s $cter|itie unb dfjampignonS mit 
©atj unb ditroucnfaft !urj ein, gibt ^tcifdjbrütje unb, wenn man 
itjn tjat, SBrateufafc unb etwas geröfteteS 2Jtct)t baju unb täfjt eS 
fämig todjeu. 3?oV bem 3tnrid)tcn fügt man einige kapern, feine 
< *ßfeffcrgurfenfd)eibd)en unb 2 getjacfte ©arbeiten bei. 2)tan ferüirt 
bie ©auce 3U 3?eeffteaf, dotcletS tt. f. w. 

gtUrortettfauce (Lemon Sauce). 1 Söffet Sutter wirb 
mit 2 Söffet ÜJfcljl unb Söaffcr glatt gerütjrt unb fobiet fodfenbe 
5leifd)brüt)e ba3u getfjan, btS eine biefe ©auce entftetjt. 3)iefctbe 
Wirb bann mit 2 digelb, bem ©oft einer ditrone unb etwas SBeifj* 



Digitized by Google 




172 



Mauren aber (Eun&en 



toeitt gemifd)t unb 1 ©ieffcrfpi&e fein gewiegte Ciitronenfchale f)in= 
gugefügt. 9D?an gibt fie gu $itt)uern unb Kalbfleifd). 

^cuterampferfctitce (Sorrel Sauce). 2Jfan ftreift einige 
^aiibuoll iungea Sauerampfer dou beu ©ticlcn ab, rnäfdjt ihn, bün= 
ftet itjit in etwas ©uttcr auf gclinbeni fteucr weid), ftänbt 1 Süffel 
©iel)l barüber, gießt ftleifdjbrühe ßinju unb fod)t bieS in £ Stunbe 
gu einer fämigen Sauce. 9iad) ©eliebcn fann man etwas $uder 
beimifdjen. ®iefe Sauce fdjmedt gu Sammfleifd) gut. 

Riefte t)ott grafen fauce mit 'g’eterftCte. £>at 
man ©ratenfauce übrig behalten, fo gießt man fie gufammen unb 
läßt fie auffodjeu. Sollte fie nid)t falgig unb fäntig genug fein, fo 
fügt man etwas Saig unb Kartoffelmehl ßiugu; üor bem Slnridjten 
mifdjt man gehadte ©eterftüe bei, weldje ber Sauce einen angeneh« 
men ©efdjmad gibt, ©fan fann falteS ijleifd) barin aufwärmen; 
aud) paßt biefe Sauce gu JricabeHen. 

g)6|I-, 'gScin- unb 'g5lifd)faucen. 

3« ©ubbingS, (Sierfudjen u. f. W. 

^3Cau= ober $>et6eH>eer<?«fctttce (Whortle- or 
Huckieberry Sauce). ^ ©funb ^etbelbeeren wäfdjt man fauber ab, 
entfernt bie grünen unb fdjledjten ©eeren, gibt bie anberen mit 3 
Waffen fodjenbem SBaffer in einen emaiUirten £opf, läßt 3lHeS gut 
fodjeu, fügt 3uder, .Simmet unb etwas (Sitronenfdjale nad) ®efd)mad 
Ijingu unb foeßt eS nod) J Stunbc. Sobann macht man bie Sauce 
mit etwas in Üöaffet aufgelöfter corn starch fämig. ®ieS ifl eine 
paffenbe ©eigabe gu (Sierfudjen unb Klößen. 

glitronenfauce (Lemon Sauce). 1 Söffet Stärfe (corn 
starch), 1 Gji, 1 Söffel ©utter unb % Üaffe 3 U( ^ er «»erben in einer 
Sdjüffel gut Oerrührt. hierauf werben 2 Waffen fodjeubeS SBaffer 
tangfam bagu gegoffen unb bie ©iaffe in einem emaitUrten £opf auf 
bem Jeuer umgerührt, bis fie bid wirb. 3)ann nimmt man fte Dom 
fteuer unb rührt ben Saft unb bie geriebene Schale einer Cfitrone baju. 
2)iefe Sauce wirb in einer Sdjiiffel gn warmem ©ubbing gereicht. 

JlpfcCftttenfawce (Orange Sauce) wtrb auf biefelbe 3lrt 
gubereitet, nur nimmt man ben Saft Don 2 unb bie Sdjale Don 1 
Slpfelfme bagu, anftatt ber ßitrone. 
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^?firftd?fauce (Peach Sauce). 4 fdjöne $firfuf)e »erben 
gefdjält, entfernt, mit Jaffe SBaffer unb £ Joffe 3 l, ^ er ü> £ idj 
gefügt unb bann burdjgefdjlagen. 1 Jaffe SEild) »üb gutn Äodjen 
gebrad)t unb 1 Söffe! corn starch, melcße in etmad foltern SBaffer 
nufgelöft mürbe, bagu gerührt, bid bie ©auce bid mirb. J)ann 
vüfjrt mau bie 'pfirfidje unb bad gtt ©djaum gefdjlagene 2Beiße bon 
2 (Siern bagu unb lägt bie Sauce bid ginn ©ebraudj eifalten. 

@tnfad?e 12?u5&trtgfauce (Plain Pudding Sauce). 
1 Joffe ,3udcr unb 1 eigrojjed ©tüd 23utter »erben gufammen gu 
©djautn gefdjlagen, bann bad fteif gefdjlogene SScijje Don 1 (£i unb 
1 ©lad SBein ober SBaffer bagu gerüljrt unb bie ©auce mit etmad 
33anitle=@ffeng geioürgt. 

g^lU’c^fattce (Cream Sauce). 4 ©ibotter »erben mit 1 
SJiefferfpiße 2)ieljl, etmod folter ÜDUlcfj, 1 'ßrife ©alg unb etmad 
.ßimrnet gut berrüljrt, Joffe fodjettbe SDiildj unb 1 Jljeelöffel 
3»der, mit etmad ©itronenfaft angefeudjtet, longfam gu ben (Siern 
gegoffen unb bied in einem emaiöirten Jopfe auf bem fteuer fo 
lange geriifjvt, bid ed gu fodjen anfängt; bann mirb ed gleich »eg* 
geftcöt. Jiefe ©auce ift auögegeidjnet für ^Jubbingd. 

@(jocoCadertfattce (Choeolate Sauce). 2£ Ungen ©Ijo* 
colabe fodjt matt mit 2 Jaffen •Dfildj, 3 Ungen 3uder uu ^ 1 K £ i= 
neu ©tüddjen SBanillc, rüfjrt 1 Jljeelöffel corn starch bagu, fodjt 
ttodj einmal auf uttb gießt bie Sauce burd) ein Sieb. 23enufct matt 
23aniöe=Sffettg, fo mirb biefelbe nadj bem $odjen beigefügt. 

^cmiCCefcmce (Vanilla Sauce). 9)fan legt 1 ©tüd 35a* 
uiCle 1 ©tunbe in 1 <ßmt frifdje 2)?ildj; bann mirb leitete aufge* 
fodjt unb 1 Jljeelöffel corn starch bagu gerüljrt. 4 ©ibotter, meldje 
mit 2 Söffe! ^ucfo gu ©djaum gefdjlagen mürben, merben ber 
fodjenben SJiildj beigefügt, Med ttodj 2 ÜNinuten gut gerüljrt, bann 
bom freuet genommen unb bad audgefodjte ©tüddjen 33aniHe ent* 
fernt. IBenufct man 35attille*©ffeng, fo mifd)t man 1 Jljeelöffel ba* 
Don nadj bem $odjen gu ber ©auce. 

^c^aumfattce (Foam Sauce). J)ad SBeiße Don 2 ©iem 
»irb gu ©djaum gefdjlagen, bann mifdjt man langfam unter fort, 
»äljrenbem Sffüfjrett 1 Jaffe powdered sugar unb, menn Ülßed gut 
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toerrüfjrt iß, ben (Saft einer Sitrone bagu. hierauf toerrüljrt man 
baS ©ange tangfam mit 1 £aße fodjeitber 50?ild). 2>iefe Sauce 
muß fogleid) feröirt merben, fouft Oerliert fte an ©iite. 9?immt man 
anftatt ber 2J?üd) 2öcin, fo tjat man bann eine feine 2öeinfauce 
(Wine Sauce). 

^epfeCtretttfauce (Cider Sauce). 1 £affe mirb 

mit 1 Stücf 33utter tiou ber ©röße eines £>üljnereieS gu Sdjaum 
gerütjrt unb G Söffet gefodjter 2lepfetmciu tangfam beigemifdjt. $utj 
oor bem Seroiren mirb baS ©efäß, meldjeS biefe SDfifdptng enthält, 
in einen £opf mit fodjcnbent Söaffer gefteöt, beim bie Sauce fott 
tjeiß fein, barf aber nidjt gefodjt merben. 

^frudpffauce (Fruit Sauce). 2Jfan briidt 1 fßint reife 
©rb= ober 3ol)auniSbeeren burd) ein Sieb, liefen fjrucfjtfaft mifdjt 
man mit i IXtjeetöffet coru starch, 2 Söffet ,3ucfer unb bem Saft 
Don 1 Zitrone, fdjtägt 5tfteS fdjaumig unb fod)t eS bann. 9JJan 
fann nod) 1 ©taS SKabeiramein beifügen unb bie Sauce fatt ober 
marm feroiren. 

gfrudptfprttpfauce (Fruit-Syrup Sauce). 2Jfan fann 
$irfd)eu, Ouitten, (Srbbeeren, 5lprifofen, ‘ißfirfidje ober irgeub einen 
anberen ffrudjtßjrup bagu benutzen. 1 Teelöffel in etmaS fattem 
SEBaßer aufgetöße com starch mirb mit Xaße 3uder oermifdjt, 
bann 1 £afje grudjtfprup beigefügt unb 5 ÜDÜnuten getobt. 3 Ul 
tefjt gibt man 1 Ütjeetöffet tButter bagu. 

j^anöeCfauce (Almond Sauce). 1 fßint 2Jfitdj fefct 
man mit 8 abgebriil)ten, fein geftoßenen, bitteren 9ftanbetn unb 8 
fußen, fein gefjadten 9J{anbetn nebß etmaS 3uder au f !8 8«uer. 2Bcnn 
bie 9)iitd) Ijeiß iß, gibt man 1 STtjeetöffel aufgetöfte corn starch 
hinein, läßt eS focfjen unb rüfyrt 2 (Stgetb bagu. 3E>aS gu Sdjaum 
gerührte SBeiße ber 2 ©ier gibt man in bie Suppe, fod)t ße unter 
fortmät)renbem Siiifjren etmaS fämig, ßeCtt ße oom ffeuer unb läßt 
ße erfatten. £u (El)ocotaben.' l ißubbing paßt biefe Sauce befonberS, 
aud) gu falten Speifen. 

ober IJfuttfdpfauce (Punch Sauce). 9D?an 
mad)t eine Sdjaumiauce, nur gibt man ftatt (Eitroneufaft % SEBein* 
glaS 9fum ober Slrraf bagu. SDiefe Sauce fann marm ober abge» 
füf)it gu mannen ißubbingS gegeben merben. 
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Äalat (wörtlid) überfe^t „©efalgeneS", »om lateittifdjen salare, 
^ fallen) ift ein 2Jtifcf)gerid)t au« rol)en ober gefodjten gleifd)= 
ober fßflangetttljetlen, (Sffig, £>el unb ©alg. ©ein ©ebrattd) rcidjt 
bi« in baS graue Kltevtfjum guriitf, ba nad) bem .geugnifj ^ ^P 1 ' 0 * 
pbeten ®aniel fd)on Siebucabttegar ber ©roge »ou Öabplou (604 
bis 561 o. Gib*.) „®raS ag wie ein SDdjfe", b. Ij. fid) jenes 2Bürg» 
geridjt auS 92effelfproffett tnunben lieg, baS beute nod) am (Supt)vat 
befannt unb beliebt ift. CSitt altes fpanifdjeS ©prüdjwort fagt, bag 
bie ^crfteßung eine« flafftfdjen ©atatS fünf fßerfonen erforbert: 
einen ©ebulbigen, ber bie Kräuter oerlicft; einen 33erfd)Wenber, ber 
baS £)el fpenbet; einen ©ewigen, ber ben Sffig gumifst; einen 2Bei* 
fen, ber baS ©atj abwägt, uttb einen Starren, ber MeS grünblid) 
burd)einanber mengt. 

ÜDer ridjtig gubereitete unb boßfommene ©atat foß unb mug 
bie 3 unge tiftetn, ohne gu brennen, ben ©aumen erfrifdjen, ohne gu 
fragen, unb ben fßfagen anregen, ot)ne gu überveigen. 

£Seim Gsinfaufen beS ©atatS roätjtt man nur bie frifdjeit, feften 
Äöpfe mit garten ^Blättern. Me grünen ©alate muffen, fobalb fie 
gubereitet ftnb, 3 U Sifdje gebraut werben, benn fte öerlieren burd) 
längeres ©teljen an Msfetjeu unb ©efdjmad. ©Jan foflte gu aßen 
©alaten nur baS befte 2)?oljn=, Söaumwoßfamen* ober £)liöen=£)el 
benutzen; als GSrfatj fann inbeffen gefdjmolgette 33utter genommen 
werben, bie aber nur gerlaffen, nid)t fodjenb l)eig ober braun fein 
barf ; fte utug non allem 33obenfatJ geflärt fein. fDiit Sffig fei man 
fparfam; nie barf ber ©alat barin fdjwimmen, fonberit nur leid)t 
baüoit burd)brungen fein. Me grünen ©alate mitffen forgfältig ge* 
wafdjeit werben, aber nidjt ©tunben lang im 2 Baffer liegen bleiben, 
unb gut abgetropft fein, efje man fte anmadjt. 33eim Mmadjett 
ftreut man guerft ©alg unb grob geflogenen Pfeffer über ben ©alat, 
fügt bann Del unb gulc^t (Sffig Ijittgu unb mengt gvüublidj 
burdjeinattber, wogu fid) §olggabel unb §olg(öffel am befielt eignen. 
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©atatfräuter, befonbevö Gftragon, junge .ßwiebelfpifcen unb Pfeffer* 
fraut, geben bem ©alat eine feine ©ürge. ©alg weitbet man bei 
allen grünen ©alaten fparfant an — fie fönnen letdjt öerfalgen wer= 
ben. ftiir «ine Salatfauce, wogu Ijartgefodjte (Sier toerwenbet wer* 
ben, reibt man bie Xotter möglid)jt fein, rüfjrt etwas (Sffig unb 
bann baS Del ttarf) unb naef) bagu, weil bie ©ance fid) fo mit ben 
übrigen Xfjeilen beffer öerbiitbet. 

ftleifd)*, $ifd)* unb §eringSfalate müffen, wenn irgenb möglid), 
einige ©tunben oor bem ©ebraudje gubereitet werben. 

511S ßrfatsmittel für (Sibotter gur ©atatfauce für gelb*, $opf* 
unb ©nbioienfalat fann man 1 ober 2 weicfjgefodjte, fein geriebene $ar= 
toffeln benutzen. 'HJlan ri'tfjrt biefelben mit CSfft.q, ÜDiild), £)el, ©alg 
unb etwa« qefjaefter fßeterfilie gu einer ©auce. giir fdjwadje itiagen 
foUte 1 Xtjcetöffel ^uder beigefügt werben. 

■gfi&cmte JiaCatfauce (Mayonnaise Dressing). 2 rol)e 
(Sigelb werben 1 fpfinute lang in einer falten ©uppenfdjiiffel gut 
gerührt, bann mifefjt man J 3:t)celöffel ©alg, 1 '’ßrife Pfeffer, 1 
Xfjeelöffel Xafelfenf (mustard) unb £ Xljcelöffel .ßurfer bagu. 9iun 
wirb tropfenweife, unter ftetem ©djtagen, foüiel £>el gugefefct, baß 
bie fKaffe fo bief wie fauver 9ial)m auSjieljt. ©djließlid) gibt man 
ben ©aft Don 1 CEitronc ober 1 Söffet (Sfjtg bagu. Xiefe ©auce 
ift gu irgenb einer ©orte ©alat paffeitb unb f)ält fid), gut öevforft, 
längere 3rit; man f aun biefelbe im SBorauS bereiten, wenn man ge* 
rabe Eigelb öoit anberen ©ertdjten übrig beljält. ©äfjrenb beS 
©djlagenS ber SWifdjung foUte baS ©efäjg, in wetdjem fte enthalten 
ift, in feljr faltem ©affer ftefjen. 

gictlatfcmce ößrte (Mayonnaise Dressing with- 
out Oil), ©üfjrenb ber fjeijjen OaljreSgeit fann man, wenn 3lbnei* 
gung gegen ben ©enuß ooit Del oorljanben fein füllte, eine ©alat* 
jauce ol)ne Del auf folgeube ©eife berftetlen: Sin Söffel Xafelfeuf 
wirb mit etwas foefjenbem ©affer glatt oerriiljrt, 1 Xljeelöffel ©alg 
uub 1 Xljeelöffel 3 u ^ cr beigefügt. Xatm werben 3 (Ster fdjaitmig 
gerüfjrt, etwa« Pfeffer f)inguqetf)an unb baS ©ange mit | Xaffe 
©affer unter fortwäfjrenbem 9iiif)ren gum Xidwerben gebradjt. 9iuit 
nimmt man ben Xopf oom geuer, gibt, fo lange bie ©auce nod) 
fyeijj ift, 1 Söffel Söutter uub, nad) SSelieben, etwas geljadten ©rfjnitt* 
laud) bagu uub läßt fie erfalten. 
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^»pecßfauce. 3ur 2I&toed)fetung famt man für Äartoffet*, 
©otjnen* ober ßrautfatat folgenbe ©auce benagen: £ fßfunb in Heine 
SEBürfel gefdjnittener ©ped mirb gelb gebraten, 1 Söffet SDietjt mirb 
mit SBaffer angerütjrt, 2 rofje (Sigetb fomie Pfeffer nnb ©al$ «ad) @c* 
fdjntad ba$u getfjan. 35ieS mirb ju bem Spetf gefdjüttet unb gerührt, 
bis eS bxcfUd) mirb. 9?ad) ©ebarf mirb etmaS SBaffer beigefügt. 
3)ie ©auce barf nicfjt breiig, foitbern fott btoS gebuttben fein. 

{Smfad^e Jial’aifauce (Plain Dressing). £ Sfjeetöffel 
©at$ uitb 4 ÜTtjeetöffet fdjroarjer Pfeffer merben in einer ©d)iiffel 
mit 3 Söffeln Oet fo lange gemifcfjt, bis baS ©at$ aufgetöft ift. 
hierauf gibt man 1 Söffet Gffig ba$u unb rütjrt 1 SDlinute tang 
SttteS orbenttid) burcf); bann ift bie ©auce jurn ©ebraud) fertig. 

^CumenfioßCfaCat (Cauliflower Salad). 2 Portionen. 
(Sin Heiner, ober bie $ätftc eines großen ©tumeufotjlfopfeS mirb ge* 
reinigt, in fleitte ©träußdjen gcfd)nitten unb norfid)tig in ©aljmaffer 
meid) gcfodjt. 2>ann nimmt man bie ©tiiddjeu tjerauS, fd)mentt fte 
in fattem SBaffer unb lägt fie gut abtropfcit. ©ie merben hierauf 
mit ©at^, ein menig Pfeffer, Qet unb (Sffig angemadjt. 

'§3o(j«ertfaCat (Salad of String Beans). 2 ©ortio* 
ncn. ^ Quart ©redjbofynen merben tooit beit ftafern befreit unb ber 
Sänge nad) fein gefdpiitten. 2>ann fodjt man fie in ©aljwaffer | 
©tunben, gibt fie in einen ®urd)fd)tag unb fattcS 2Baffer bariiber, 
läßt fte abtropfen unb mtfdjt fte mit fein gemiegtem ©fefferfraut, 
Ißeterftlie, Pfeffer, ©atj unb (Sffig. 

^rurtrtertßrefTefaCaf (Water-Cress Salad). 2 Sßor=* 
tionen. 1 ©üfdjel (buncli) ©runttenfreffe mirb fauber üertefen, ge* 
mafdjen unb mit einfacher ©atatfauce unb 1 feingetjadten ^miebet an* 
gemacht; aud) fattn man getodjte $artoffctfd)eiben barunter mifefjen. 
9J?an feroirt ifjn gu ©raten, 2J?et)t* unb (Sierfpcifen. Sömenjafjublätter 
(Dandclion Leaves), ©auerampfer (Sorrc-1) unb Äapujittcrblu* 
men (Nasturtium Blossoins) merben als ©atat auf bie gtcidje Strt 
gubereitet. 

(2pn6u>tertfaCaf (Endive or Chicory Salad). 2 ©ortio* 
nen. 2 ©tauben, meld)c tidjtgrim ober fyellgetb fein müffen, finb 
genügenb. 2)ie ©lätter merben, nad)bcm man bie 9iippcn forgfättig 
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abgegogen, über einanber gelegt uttb gu langen bünnen «Streifen ge* 
fdjnitten, fobann gemafdjen, abgetropft unb mtt etwa« geljadter 
3miebel unb einfacher Salatfauce angemacfjt. 2J?an fann 2 gefönte, 
in Sdjeiben gefd^nittene Kartoffeln barunter intfcfjen. 

^»urfienfaCat (Cucumber Salad). 2 'ißortionen. (Sine 
giemlidj große, grüne ®urfe ttjirb an ber Spifce abgefdjnitten. 3 U * 
meilen trifft man bittere ©urfeit an; bad Bittere befinbet fid) aber 
nur in ber Spifce ber ®urfen, tbcilt ftd) jebocf) beim Sdjälen ber* 
fclben aucß beit anbcren Stetten mit. 3)?an fdjneibet batum ein 
gute« Stüd oon ber Spifce ab unb fdjält immer Dom Stengel ab* 
märtd. Die gefdjätte ®utfe mirb red)t fein in Scheiben gefdjnitten; 
bann mirb £)el, Saig unb Sffig gemifdjt, bie ©urfeufdjeiben hinein* 
gelegt unb mit Pfeffer unb fein getjadter ^ßeterfilie beftreut. 

Sine anbere 3 u & ere itnngdart ift folgenbe: Die @urfe mirb ge* 
fdjält unb fein gefd)nitten. Dicd muß aber unmittelbar oor bem 
©cbraudj gefdjcfjen. Dann gießt man £)el barüber, oermengt bie 
©urfenfdjeiben bamit unb gibt nadjber nodj 1 Dfjeelöffel 3nder unb 
ben Saft üon 1 Sitrone baran. Der Salat fottte gleich Qegeffen 
merben, ba er fonft guoiel Brühe giebt. SDJan fann bie gefd>nittencn 
©urfen audj mit Kopffalat gufammen anmadjen, mad febr gut 
fdjmedt. 

$urßenfaCaf mit Siadjbem bie ©urfe ge* 

fcbält unb gefdjnitten morben ift, tbut man 2 Sßlöffel fauren 9Jabm, 
etmad geftoßenen 3 U( ^ er / ©alg, Pfeffer fomie Sffig b*ngu unb mengt 
oor bem Seroiren 21fled gut burdjcinanber. 3 U allen Braten, be* 
fonberd gebratenem ©eflüget unb fleinem gebratenen ^leifd) ift ©ur* 
fenfalat eine angenehme Beigabe. 

^opffaCaf (Lcttuce Salad). 2 Portionen. 1 großer ober 
2 fleine Salatföpfe merben oon ben äußeren Blättern befreit, bie 
inneren Blätter gerlegt, furg tot bent ©ebraud) einigemal in faltcm 
SBaffcr abgemafdjen unb gum ülbtropfen in einen Dnrdjfdjlag gege* 
ben. -3m 2Baffer liegen bleiben barf berfelbe bitrdjaud nidjt, ba 
fonft ber Saft gu febr audgegogen mürbe. 3 um Slnmadjen benugjt 
man bie einfache Salatfauce, audj fann man etmad gebadten Sdjnitt* 
laudj bagn geben. 
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<$lopffaCctf mit faurem Oer gereinigte, 

gemafdjene unb abgetropfte ©alat roirb mit einer ©auce angemadjt, 
melcfje auö 4 löffeln faurem fftafjnt, etma« (äffig, 3uder unb ©al$ 
borljer gut getnifdjt mürbe. 

^opffaCaf mit @tern. SJlan fodjt 2 (Sier giemticf) fjart, 
jerrüljrt baS @elbe berfelben mit 2 Söffet ©alatöl, ein menig ©alj 
unb @f|lg, einer $leinigfeit 3 ut ^ er unb ^Pfeffer unb »ermifdjt bieö 
mit bem ©atat. Oaö Seifje ber Sier jerljadt man in Heine Siirfel 
unb ftreut e8 barübcr. 

^»eCCertefaCai (Celery Salad). 2 Portionen. 2 33iifd)ef 
(bunehes) ©eüeiiefnotlcn merben gemafdjen unb in ©aljmajfer gar, 
aber nidjt $u meid) gefod)t. Oann fdjätt man fte, fdjneibet fie in 
©djeiben, madjt biefetben mit einfadjer ©atatfauce an unb feroirt 
fte fatt. (ätroaS ungefodjteS 9iotljfraut barunter gefdjnitten, fdjmedt 
gut unb fie^t gut auö. 

3tu8 bem t)ter feljr beliebten ©tangenfeüerie (Table Celery) 
mad)t man ©alat auf fotgenbe Seife: Oie meijjett, abgewogenen 
©tenget bcö ©eüerie merben in | 3°^ ©tiide gefdjnitten. 3 U 
1 ißint biefer ©alatftüde gibt man 1 Saffe Sltatjonnaife. Oie ©et- 
lerieftitcfe merben mit etmaö ©af$ unb Pfeffer beftreut, mit ber 
SJfatjonnaife gemifdjt, auf einer falten ©djüffel aufgeljäuft, mit ben 
©ederiefpitjen garnirt unb fofort ferüirt. 

■glof^erüßenfaCat (Beet Salad). 2 Portionen. 2 ÜBü* 
fdjel (bunehes) rotfje 9Üiben merben gepult, gemafdjen, meid) 
gefodjt, marm gefdjält, in bünue ©djeiben gefdjnitten, in einen ©teilt* 
topf getljan, nocfj marm mit gutem Sffig bebedt, etmaS Kümmel 
unb einige mitrflig gefdjnittenc 2)iecrrettigftüddjen barunter gemifcfjt 
unb evft beim ©cbrattdj mit Cel, Pfeffer unb ©alj angeridjtet. 
Onwmifdjen bemaljrt man bctt ©alat an einem füllen Orte auf. 

^patrgeCfaCaf (Asparagus Salad). 2 Portionen. 1 23ün* 
bei (bunch) ©pargeln merben gefdjält, ber untere Oljcil, fomeit er 
hart ift, abgefdjnitteu uttb ba$ Uebrige in fodjeitbetn, ge|al$enem 
Saffer 15 SJiiuuten gefodjt. Oantt fdjüttet man bie ©pargeln auf 
einen Ourdjfdjlag, läßt fte abtropfen unb erfalten. £ ©tunbe t>or 
bem ©erbirett mirb bie einfadjc ©atatfauce bariiber gegoffen. 
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^feiner ^rctutfaCat (Cold Slaw). 2 Portionen. 
1 Quart fein in Streifen gefd)nitteneiS rueißeö $raut (cabbagc) 
legt man in eine ©djiifiel. 2 gier »erben flaumig gerührt, | 
Daffc Waljm unb 1 Dljeelöffel iöutter ba$u gemifdp, fobann 2 föffel 
gfpg, weldje man $utn Äodjen gebradp fjat, iowie 1 Dljeelöffel ©al$ 
unb etwag Pfeffer beigefügt. Dieg 9Iüeg tnirb nod) einmal unter 
ftetcm Piüljren aufgefodjt unb über baö $raut gegoffen; wenn eg 
erlaltet ift, feroirt man ben ©alat. 

^o^er <^trauffctCat (Cabbage Salad). 2 «Portionen, 
gin Heiner $rautfopf (oiele jiefjcn fjicrgu bag rotlje $raut bem 
weißen oor) wirb t)on ben fd)lecf)teit ©lüttem unb ftarfen «Rippen 
befreit, red)t fein gefdjnittten unb mit ©alj beftreut. Dann brüdt 
man bag gefaljene Äiaut redjt feft in eine ©djiiffel, befdjwert eg 
unb läßt eg fo 2 ©tunben flehen, bamit eg mürbe wirb. «Run 
madp man eg mit ber einfachen ©alatfauce an unb läßt cg nod) 1 
©tunbe burdjjieben, ctje man eg anridpet. «Wan lann aud) einige 
fein gcljarfte fanre $lepfel bapoifdpn mengen, febod) bürfen fte nid)t 
oorfdjmeden. Diefer ©alat fyält fid) in einem ©teintopf 1 SBodie. 
«Wan gibt iljn $u ©raten ober faltem Slbenbeffen. 

‘fSomatertf’aCaf (Tomato Salad). 6 Domaten werben ab= 
gebrülp, gefdjält unb lalt gepellt; bann madjt man £ Daffe «Waqom 
naife unb pellt biefe ebcnfaHg lalt. Äurj Oor bem ‘Jlnridpen fd)tici= 
bet man bie Domaten quer burd) in Hälften, legt fdjöne, frifdje 
$opffalatblättd)en auf einer «ßlatte 12mal neftfönnig jufammen, gibt 
in jebeg „WeP" | Dotnate unb barüber 1 Löffel «Waponnaife unb 
feroirt gleid). 

gine einfachere 31rt, Domatenfalat anjuridjten, ip fotgenbe: 
4 fdjöne, reife Domaten fdjneibet man in ©tpeiben. 3n gffig läßt 
mau etrnag ^udet unb ©atg auflöfcn unb gießt bieg über bie ©djeu 
ben, bie mit etwag Pfeffer beftreut worben ftnb. Diefer ©alat muß 
lalt feroirt unb barf erp furj oorljer angemadjt werben. 

5?eC6faCaf (Lamb’s Lcttuce Salad). Der rein Oerlefene 
unb gewajdjcne ©alat wirb mit etwag geljadter Zwiebel unb ein* 
fadjer ©alatfauce allein, ober mit ber gleidjen «Wenge gnbioienfalat, 
angemadjt. 
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feiner ^artoflfeCfaCat (Potato Salad). 2 Portionen. 
3 große ober 6 — 8 Heine Kartoffeln werben mit ber ©djale in ©atg* 
maffer gar gefodjt, itod) warm gefdjält unb in ©djeiben gefdjnitten, 
mit 1 £ljeelöffet ©alg unb 1 ^ßrife fdjwargem Pfeffer beftreut nnb 
mit 1 Xaffe fodjcnber begoffen. 2)ie ©auce bereitet 

man, inbem man 6 Söffet Del mit 2 voijen Sigelb oerrüljrt, 3 Söffet 
(Sffig, 1 geriebene etwa« getjaefte ©eterfilie unb 1 £ljee* 

löffel 3 U( fo bennifd)t unb bie« mit ben Kartoffelfdjeiben gut öer* 
mengt, aber nidjt toerviiljrt. 

@mfac§er <$tartoffeCfaCat (Plain Potato Salad). 
2 ißortioucn. 3 große ober 6 — 8 Heine Kartoffeln werben, nadj* 
beni fte Weid) gefod)t finb, nod) warm gefdjält, in ©d)eibcn gefdjnit* 
ten unb g(etd) mit gutem £)el oermengt, bann mit 3 Söffeln (Sffig, 
worin 1 Teelöffel ©alg unb i £f)eelöffet 3uder aufgetöft Würben, 
oermifdjt, mit fdjwargem Pfeffer beftreut unb mit gelbfalat um* 
frängt. £mt mau feinen ftelbfatat, fo fann man einige in ©djeib* 
djen gefcf)nittene Heine ©urfen unb 1 gewiegte« tjartgefodjtc« (5i gur 
©arnirung betrugen. 

^arfoffeCfaCat mit ^pecft (Potato Salad with Ba- 
con). 2 Portionen. £ *ißfunb ©ped (bacon) wirb in feine SBürfet 
gefdjnitten, mit einigen feingefdjnitteneu 3wicbeln golbgetb gebraten, 
bann 3 tt, i c & e fa unb ©pedwiirfel entfernt unb für anbere ©erwett* 
bring gurüdgcfteöt. 9iun gibt man gu bem ©pedfett ©atg, 1 ‘ißrife 
Pfeffer, 2 Söffet fauren 9?aljm — ober in Grmangelung be« leiteten 
etwa« Söaffer — unb läßt bie« unter ftetem Stiiljren Ijeiß werben, 
fdjüttet bie gefodjten, gefdjälten unb in ©djeiben gcfdjnittenen Kar* 
toffeln nod) Warm in bie ©rülje, fdjwenft ben ©alat meljrmal« um 
unb bringt il)n lauwarm auf ben !Jifd). Gicrfitdjen ober falter ©ra* 
ten finb paffenbe ©eigaben. 

^artoffeCfaCat mit gering (Potato Salad with 
Herring). 2 Portionen. 1 Duart Kartoffeln werben gefodjt, ge* 
fd)ält, in bünne ©djeiben gefdjnitten, mit etwa« ©alg beftreut unb 
mit etwa« (Sffig übergoffen. 2 geringe werben abgegogen, entgrätet 
unb nebft 2 gefdjälten Stcpfeln in Heine 2Bitrfel gefdjnitten. 1 3roie* 
bei wirb fleingefjadt, 1 ©urfe neingefdjnttten, 3löe« gu beit Kar* 
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toffetn gegeben unb baS ©an$e bann mit Del, etwas Pfeffer unb 
3uder gemifdfl. 

giaCat von tpetföert ^3o§rtett (Salad of White 
Beans). 2 Portionen. 1 ißint weifle Sonnen werben über Sliadfl 
eingeweidjt, bann mit frifdjem 333affer unb etwa« Salj wcidjgefodfl 
unb ^um Slbtropfen auf ein Sieb gefdflittet. hierauf werben fie in 
eine 5D?ifd)ung non @ffig, Salj unb geljadten 3 lü iei>elu gelccjt, wo* 
rin man fte burdfoieljen läßt. 53eim Slnridfleit gibt man Del bar* 
über .unb garnirt mit SBrunnentreffe, gelb* ober (Snbioienfalat. 

^feeringfaCat (Herring Salad). etwa 3 <ßfunb in ber 
Schale gefodjte Kartoffeln fd)neibet man in Heine SZBürfel, üermifdfl 
fie mit 3 in erbfengroge SBürfel gefd)nittenen Slepfeln, 3 feingchad* 
ten geringen, gef)adten eingemachten rotten fltüben, etwa i ^J3funb 
fein geljadten trodenen SBaumnüffen (SBallnüffen) unb 2 ober 3 gefjad* 
ten 3 n) i e & e l n * £ü er 3 u fügt ntan Pfeffer unb <3al$ unb oermengt 
^Itteö mit bem nötigen £)el unb öfflg, in welchem man bie SDHld) 
ber 3 geringe uerrüljrt hat. 2)ie 9iüffe geben bem Salat einen be* 
fonberS fräftigen unb angenehmen ©efdjmad. Sßiö man ben Salat 
nod) feiner machen, fo fdjneibet man t>on Kalbsbraten, gefdjälten 
fauren ©urfen, ^ßfeffergurlen unb ©eroelatwurfl je bie gleiche Quan- 
tität wie oom gering baju. 9)?an garnirt ben Salat mit 
geljadten ißfeffergurftn, rotten 3Jüben, bem SBeigeit unb ©eiben Don 
fjavtgefodjten eiern, ober man »eruiert ihn mit bünnen Sdjeibdjeit 
SBurft, in Sedjftel geflhnittenen hartgetodjten eiern, Gütronenfdjeiben, 
SarbcQeu unb etwas grünem Salat. 9)Jit etwas Sdjitden ^ubereitei, 
wirb biefer Salat auch italtentfdjcr Salat (Italian Salad) genannt. 

5ftfd?faCat (Fish Salad). 2 Portionen. 1 ißfunb gifd) 
wirb mit einigen Pfeffer* unb ©ewür^förnern unb einigen Salbei* 
blättern gar gcfod)t. Sobann nimmt man ben gifd) aus ber 93rüf)e, 
lägt ihn erfalten, entgrätet ihn, fdjneibet ihn in zolllange Stüddjen 
unb gibt eine ÜJJaponnaife baritber. 2>ie Salatfdjiiffet garnirt man 
mit Kapern, SarbeUcit, fleinen ©urfen unb eitroneufdjeiben. 

gttfä^faCaf t>on ^ftfd?reffett. üDfan fdjneibet bie gifd)* 
refte in Heine Stüde, gibt geflogenen Pfeffer, gehadte 3 tt, i e &e{n, 
efflg unb £5el, mit etwas Senf oerrührt, bariiber, lägt ülüeS gut 
buvd^ieheu unb feroirt biefen Salat jum Slbenbeffen. 
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^ummerfaCat (Lobster Salad). 2 Portionen. Gin 
2 — 2£pfünbiger Rümmer roivb gelod)t, gefpalten unb baS gleifcf) in 
i 3oH fange ©titddjen gertlfeilt. T>ie eingelnen SÖIätter eines ©a? 
latfopfeS wäfdjt unb trodnet mau unb legt fte bann in 2—3 Sagen 
rtngS um bie ©atatfdgüffcl, gibt baS .fjummerfleifd) in bie SJHtte, 
1 Taffe SKatjonnaife baruber unb garnirt mit in ©djeiben gefdjnit? 
tenen 9iabieSd)en, votljcn SJüben ober ^aitgefodjten Giern. 

<$ü£nerfaCaf (Chicken Salad). 2 Portionen. TaS 
weiße gteifd) eines fleinen, getodjten £ml)nö wirb, nad)bent $aut 
unb $nod)en entfernt finb, fein gefyadt. 2Beiße ©tangenfeQerie nmb 
in bünne, l)albgoMange ©tüddjen gefdjnitteit. 2Jlait redjnet auf 1 
IHnt $üf)nerfleiftf) J ‘Pint ©ellerie, mifdjt s 2lfleS mit ein wenig ©alg, 
Pfeffer unb 2 Söffeln Gfftg, gibt 1 Taffe SJlagonnaife barüber unb 
garnirt mit ©eOericblättdjcn unb einigen Gitronenfd)eiben. T>ie £>ül)? 
netbrülje !ann man gut ©uppe »erwenben unb baS bunfle ^jüljner» 
fleifd) gu Grofetten. 

<$>üßnerfaCaf auf andere Jlrf. Gin Heines, gefoify? 
teS £>ul)n roivb fein gcfyadt, ebenfo 2 Heine grüne Gfftggurlen, 2 tjart ge? 
fodjte Gier, ^ 3roicbel, 2 Ungen $öfe, 2 mittelgroße faure 2tepfet; bieS 
MeS mirb gut miteinanber oermifdjt, ©alg, Pfeffer, Gfftg unb Del 
barüber gegeben unb mit einem prange fein getjadter 'ßeterftlie öergiert. 

@d?fertmauCfaCaf (Ox-Muzzle Salad). T>aS rein ge? 
putjte unb in ©algwaffer mit 2 ÄalbSfüßen 4 — 5 ©tunben Weid) 
gefönte £>d)fenmaul wirb, fo lange eS ttod) warm ift, auSgebeint; 
ift eS erfaltct, fo wirb es in feine, Heine ©tüde gefdjnittcn, mit 
©alg, Pfeffer unb Hein gefdjnittenen ^wiebeln beftreut unb mit Gffig 
unb Del toermifd)t. 3n einem gut oenoaljrten fteinernen -Topfe an 
einem füljlen Orte Ijält baS ®erid)t fid) 8 Tage. 

'jJjUndfCetfc^faCat (Beef Salad). Uebrig gebliebenes ©up? 
pettfleifd), Sioaftbeef ober ©ratenrcfle fdjneibet man in ©treifen ober 
SBürfel. 2 Söffet Tafelfenf, 1 fein gewiegte 3wiebct, 3 Söffet Del, 
1 Ißvife geflogenen Pfeffer, baS nötljige ©alg, 1 Söffet gewiegte ^pe? 
terfilic unb £ Taffen Gfftg tiiljrt man gufammen, gießt eS über baS 
tfleifd) unb läßt eS 1 ©tunbe burd)giel)en. 2)tan fann beu ©alat 
mit einem prange oon $opf? ober Gnbioienfatat nebfl tjartgefottenen 
Giern feroiren» 
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^ompoffe. 

/Yfompot nennt mon jcbc Strt frifdje« ober getrocfnete« Obft, toel* 
dje« mit SEBein unb 3 ut ^ er °^ er 233ofT cr unb 3 U( ^ er / foohl oud) 
mit ©emürg, roie (Sitronenfdjale, .ßirnmet unb bergleidjen, meid) ge* 
fod)t mürbe. üDie grüdjte, meldje man bagu oetroenbet, miiffen in 
gut glafirtem irbenen ober in emaiKirtem Öefdjirr, beffen innere @la* 
jur unbefdjäbigt ifi, gefod)t merben, benn felbft bie geringfte Sifen* 
fteüe mürbe bem (üompot einen unangenehmen @e|d)mad geben unb 
fein Stuöfehen berberben. 2)ie ftriidjte bürfen meber ^art bleiben, 
noch breiartig gefod)t merben, fonbern müffen möglidjft in ihrer gorm 
erhalten unb babei bod) meid) fein. 33eerenob|t mirb faft ohne 
SBaffer, blo« mit pürier, in feinem eigenen ©aft gefodjt; gu ©tein* 
obft, mie Äirfdjen, pflaumen, ^ßfirfidjen, fommt nur menig SBaffer, 
um ben Buder gu ©tjrup gu fodjen, in meldjen bann ba8 auSqe* 
lernte Obft gcfdjüttct mirb, bamit cö barin — nidjt gu meid) — 
fodjt. 2)aä Stühren muß ftctö mit einem ftlbernen ober porgeHanc* 
neu i'öffcl bcmcrtfteUigt merben. Om SBinter ftellt man (Sompot, 
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baS SCagS borfjer gefodjt würbe, einige ©tunbett bot bem ©euuffe 
in baS warme ^immer; eS fott wotjt füljt fein, jebotfy atlgugroße 
Äätte beeinträdjtigt ben ©efdjmad beS dompots unb fcfjabet SDfagen 
unb 3äl)iten beS ©enießenben. Sitte dompotte werben am beften in 
©taSfdjüffetn aufgetragen unb gu jebem ©ebede in gierlicfjen grudjt» 
fdjüffeldjen tjingefteltt. 

$eöünffefe JlepfeC (Stewed Apples). 2 Portionen. 
6 fdfjöne Stepfet Werben gefdjätt, in giertet gefdjuitten unb baS 
ÄerntjauS entfernt. 2>ann legt man fte in ein irbeneS ober emaittir» 
teS ©efäß, gibt ben ©aft Don £ ditrone unb ein wenig iwn ber 
ditroitcnfdjale, fowie etwas .ßimmet unb .ßuder uttb genug Saffer 
bagu, baß fie gerabe bebedt finb. Senn fie in 10 — 15 fDiinuten 
weid) ge!od)t, aber nidjt gertodjt finb, bebt man fie mit bem ©djaunt* 
töffel IjerauS, lägt in bem ©aft 1 Söffet fauber gewafdjene ftforin* 
tfjen auffoefjen, gibt biefe fammt erfteiem über bie Stepfet unb fteflt 
fie bis gutn ©eroiren fatt. 

JlpfeC trtltö (Apple Sauce). 2 fßortionen. 1 Quart Slepfet 
Werben gefdjält, in Viertel gefdjnitten unb baS ^erntjauS entfernt, 
hierauf läßt man fie in einem dafferot mit ein wenig Saffer — 
ober tjatb Saffer unb tjatb Seißwein — etwas 3uder, gangem 
met unb ditronenfdjate, otjne gu rütjren, oöttig gerfod)en. 3Dann 
nimmt man baS ©emürg fjeranS unb fdjlägt bie Stepfet burdj ein 
reines ©ieb ober einen ®urdjfdjtag. SJian fann nad) 23etieben aud) 
1 Söffet fftutn barunter rütjren. Senn baS -DtuS tatt ift, wirb cS 
in einer ©djüffet angeridjtet unb mit Meinen 9ioftuen bergiert. $ei* 
tteS SlepfelmuS muß tjett auSfefjen; bie Stepfet füllten nidjt früljer ge» 
fcfjätt werben, atS bis mau fte gum §euer bringt, fonft werben fie 
rotf) unb baS SDSuö bertiert au StuSfctjcn unb ©efdjmad. SiCt man 
baS Stroma ber Stepfet beibeljatteu, fo fdjält man biefelbcn nidjt, 
bcnit gerabe an unb unter ber ©cfjate befinbet fidj baS Slromatifdje 
biefer ftrudjt. 

^3irnert=gtompot (Compote of Pears). 2 Portionen. 1 
Quart mittelgroße, nidjt überreife 23 inten werben gefdjält unb in 
bem dafferot mit ben ©ticten nadj oben aufgefteüt. (©roße 23ir» 
tten ttjeilt man.) 9J?att bringt fie mit Saffer, 3uder, i» ©tiide 
gebrodjenem unb, f° man 1 ©lad 9?ottjwein gum Reiter 
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unb läßt fte langfam gar lodjeit. ©inb bie Simen wetd), fo ricfitet 
man fte mit einem ©tßaumlöffel an, läßt ben ©aft nod) etwa« ein* 
fodjen unb gießt if)n barüber. 2Bünfd)t man bie Simen fefjr rott) 
gu fjaben, fo gibt man anfang« einige Söffet ^imbeer* ober 3oßait* 
niöbeerfaft bagu. 

^Deintraußen^ompof (Compote of Grapes). £>it 
Trauben werben gut in Söajfer gefpült unb bann oon ben Stielen ge* 
pfliidt. 2luf je 2 Sfunb Üraubenbeeren rechnet man f Sfunb 3ucfer. 
Slm beften wäljlt man ©tildgucfer, ben man ftar fod)t, mit einer 
Svife ©atg unb etwa« Sanitle würgt unb abfdfäumt. £)ie Sceren 
werben 10 Minuten lang in ben ftebenben 3uder gelebt, biirfen 
jeboct) nid)t todjen. SDtan nimmt fte bann mit bem Schaumlöffel 
ßerau«, focfjt ben ©aft bicf ein unb gießt itjtt nad) bem 2lbfüf)len 
über bie Seerett. 

^ffaumen^ompof (Compote of Plums). 2 Sortio* 
nen. 1 Ouart reife Pflaumen (3wetfd)gen) werben mit focfjenbem 
2Baffer gebrüht, bie £>aut abgegogen uitb bie Stiele abgeuommeit. 
^atßbent fte gefdjält, forfjt man 1 Xaffe 3ucfcr mit etwa« SJaffer 
unb gangen 3intmet, legt bie SP aumeit ^inciit, läßt fie auffodjeit, 
ßebt fte mit bem Sdjaumlöffel Ijerau« unb todjt ben grudjtfaft nod) 
bicftid) ein, ef)e man it)it über bie Sß aumett fließt. ÜDie gefehlten 
Sftanmett müffen fetjr »orficßtig gefodjt werben, ba fte leid)t gerfaüen 
uttb unanfcßnlid) werben. 

Jttrfc§<m=gfompot (Compote of Cherries). 2 Sortio* 
nett. 1 ^ßfuub fpergfirfdjen werben oon ben Stielen gepflücft, abge* 
wafcffen unb mit 1 iaffe SBaffer, 2 Söffetn 3 u * r > 1 Teelöffel 
(Sitroitenfaft, etwa« gangem 3 imme t unb einigen helfen 5 Minuten 
wcid) gebünftet. ®ie $irfd)en müffen nod unb runb bleiben unb 
uidjt fo lange bünften, bi« fte gufammenfaHen. 2Han nimmt fte 
mit bem ©djaumtöffet Ijerau«, läßt ben ©aft nocß mit 1 Xljeelöffel 
itt etwa« SJaffer aufgelöfter corn storch eiitfodfen unb gibt ilpt 
bann über bie $irfd)eit, bie falt feröirt werben. Saure Äirfdjen 
werben auf äßnticße Irt gelobt, bod) nimmt man etwa« rneljr 3ucfer 
unb läßt ben (Sitronenfaft weg. 
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§0^amttsßeeren=^ompot (Compote of Currants). 
2 Portionen. 1 Buart rotbe (Johannisbeeren pflücft man Don ben 
(Stielen, wäfd)t fte uitb läfjt fie auf bem Sieb abtropfen; htjwifdjen 
fodjt man 1 5£affe 3uder mit 1 üTaffe SBaffer ju Stjrup, fd)iittet 
bann bie S3eeren hinein, lägt fie 10 ÜDfinuten barin jtc^cn, nimmt 
fie mit bem Schaumlöffel herauf, legt fie in bie Gompotfdjüffcl, lägt 
ben Saft nod) etwas einfodjen, r giegt ihn über bie SBeeren unb lägt 
5lUeS etf alten. 

<&tmßeeren=@ompof (Compote of Raspberries) wirb 
auf bicfelbe 3Irt jubereitet. 

^eiöeCßeeren=@cmpot (Compote of Huckleberrics). 
2 Portionen. 1 JQuart ^cibelbeeren »erben, nadjbem fie auSgefudjt, 
gewafdjen unb auf einem üDurd)fd)(ag abgetropft finb, mit 1 Üaffe 
Surfer, 1 STaffe SBaffer unb etwas 3” nmet 10 Kumten gefodjt, 
bod) nid)t länger, »eil fonft ju Diel Saft entfteht. SDann legt man 
entwcber einige 3 lB ' c ^ ac ^ e in eine djüffel unb ridjtet bie Reibet* 
beeren mit bem Saft barauf an, ober man nimmt bie $eibetbeeren 
herauf unb lägt ben Saft nod) etwas eintodjcn, ober man fod)t bie 
£)eibelbeeren nur mit 3 ut * er unb „^immet unb riiljrt beim 'Jlnridjten 

1 S3ffcl biefe Sahne ober etwas aufgelöfte corn stareh buvd). SDian 
feroirt bieö Gompot falt. 

^reif3eCßeeren=^ompoi (Compote of Cranbcrries). 

2 Portionen. 1 Ouart Preiselbeeren werben Detlefen, bie unreifen 
SBeercit entfernt, bie übrigen gewafd)en, mit 1 ftaffe ^liefet, etwas 
ditroncnfdjale unb einigen Stiiden 3immet & c i gclitibem Jener J 
Stunbe getodjt unb bann burdjgefdjlagen. 

^f?aßarßer=@ompot (Compote of Rhubarb). 2 por* 
tionen. Gin 93iinbel (bunch) 9if)abavbev wirb jertheilt unb ben 
einzelnen Stengeln bie Jpaut abgewogen; bann fdpieibet man fie in 
zolllange Stiicfe unb fodjt fie ^tevanf mit $ laffe SBaffer weid). 
9iun fügt man 2 'Xaffen 3 llt ^ er ^ el ' läßt nod) eimal auffodjen, rührt 
2 i'öffcl in faltern SÖaffer aufgelöfte corn stareh baju unb feruirt 
eS falt. 

’g'ftfftd^^ompof (Compote of Peaches). 2 Portionen. 
Pon 1 AJluavt Pfir|id)en wirb bie §aut abgewogen, bann werben bie* 
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felben burd)qefd)ititten unb entfernt, hierauf mit 3ucfcr, 1 ©lad 
SBeißwein unb einigen ber abgewogenen Äerne 5 — 10 pfiuutcn ge* 
fod)t. 9iun legt man bie ruttbe ©eite n ad) oben in eine ©d;iiffe(, 
fodjt ben ©aft tiorf) etwas ein tutb ridjtet an. 

J>tad?eCßeerett=@ompof (Compote of Gooseberrios). 
2 Portionen. 1 Quart nid)t gang reife ©tadjelbeeren werben Don 
©tiel unb 33lttme befreit; fobann bringt man 1 pint SBaffer gura 
Äodjen, gibt bie ©tadjelbecren hinein unb läßt fie fo lange barin, 
bi3 fie fid) an bie Oberfläche beS SSafferS he&en, was nadj einigen 
SDiinuten erfolgt. SBäljrenb bied gefd)iel>t, läjgt man 1 taffe 3ucfer 
mit 6 löffeln SBaffer in einem Stopfe gufammen focf)en, fdjüttet bie 
Leeren bagu unb läßt fte eine SBeile mehr giehen als fodjen. 9tad) 
Selieben fann man ben fteif gefdjlagenen ©chnee Don 2 Eiweiß bar* 
unter mifdjen, bod) ift bied ®efd)madfad)e. 

^IpfeCftnett* unb ^ananeit: ^c^eißert (Siiced 
Oranges and Jiananas). 2 Portionen. 2 ‘älpfclftuen unb 2 33a* 
nanen fdjält man, fdjneibet fie in ©djeiben, gibt aufcerbem nod) öen 
©aft Don 1 Slpfelftne baran, fomie 3 uc fcr twd) ©efdpnad, mifd)t bie 
5riid)te forgfältig unb fcroirt fte fatt. Um red)t große 93ananeit* 
fdjeiben gu erhalten, fdpieibet man biefelben in fdjräger 9tid)tung. 

JlnattaG^urfeC (l’ine Apple eut in Cubes). 2 Por- 
tionen. 1 Sluanaa toirb gefdjält, bie klugen auögefdjnitten, bie Jrudjt 
ber Sänge ttad) getheilt, baö £>olgige im Innern entfernt unb alles 
3lnbere in Heine SBürfel gerfdjnitten. Pfan foöte hiergu fein ftälp 
lerneö 9J?effer benutzen, Weil cd beut ®efd)mad ber SlnanaS fdjaben 
würbe. t)ie ©tüddjcn werben mit 3 llt fcr überftreut unb Dor bcnt 
©eroiren 1 ©tunbe lang an einen füljlen plag gefteüt. 

{2r66eerett mit (.Struwberries with Cream). 

2 Portionen. 1 Quart fdjöne ßrbbeeren überfpült man Dor bem 
Äbpflürfen ber Sölutncn mit SBaffcr unb läßt fte abtropfen; nadjbem 
fie Detlefen finb, gibt man reid)lid) 3 ut f er barüber, oertheilt fte in 
^ntd)tfd)üffeld)en unb gießt Dor bem ©eroiren frifdjen füßen 9fal)m 
barüber. 
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getrocknetes g)ß|I 311 ßodjen. 

©etrodnete grüdjte biirfen niefjt mit 3 U( * er flefodjt werben, benn 
berfelbe würbe baß SEBeidjwerben beß ßbfteß »erfjinbern. 2Bof){ aber 
mug baß ©ewürg fogleid) am Anfang ba$u getljan werben. 3e 
I ''Jifttnb Dbft erfovbert ein 1 3°U langeß ©tiitf 3» nmet unb bie 
©djale einer falben (Eitrone. $llleß getrodnete £)bft gewinnt burd) 
3ufa|j oon 1 ©laß 2Bein, ben man aber erft nad) beut $od)en 
beifügt. 

$efrodinete JlepfeC (Evaporated Apples). 2 'Portio* 
nen. £ Pfunb getrodnete 'ilepfel werben fcfjncll abgewafdjen, 1 
©tunbe mit 1 Saffe SBaffer eingeweidjt wnb bann mit biefem unb 
etwaß (Sitronenfdjale 15 Minuten gefodjt. ©ie müffen weid) fein, 
bürfen aber nidjt verfallen; nun gibt man 1 £affe 3 uc ^ ei ' baju unb, 
wenn bie ©auce ju bünn ift, 1 Xtjeetöffet in etwaß foltern ffiaffer 
aufgelöfte corn starch, lägt nod) einmal auffod)en unb bann er* 
falteit. 

^etrocßttefe 12pftrftd?e (Evaporated Peaches) werben 
auf biefelbe 3lrt jubereitet, nur benugt mau feine ©itronenfdjale. 

JlpfeCmus (Apple Sauce) auß getrodneten Slepfeln bereitet 
man, inbem man £ Pfunb lepfel fdjnell abwäfdjt, 1 ©tunbe lang 
mit 1 Xaffe SBaffer einweidjt, bann bie Slepfel in bemfclbeu 10 2)Ji- 
nuten foc^t, $u 9)tuß rüfjrt, 1 Xaffe 3u«fer unb etwaß Sitronen* 
fdjalc baju gibt, nodjmalß auffocfjt unb bann burdjfdjlagt. 

g>efrocßnete ^ffaumen=(^rt)efrc^gen=)@ompot 

(Compote of Prunes). 1 pfunb Pflaumen werben mehrere üUial 
in faltcm Saffer gewafdjen unb über 9(ad)t mit fouiel baoon, bag 
eß bie ^rüdjte bcbedt, eiugeweidjt. Xaitu lägt man jie in einem 
emaiüirten Xopfe mit bcm SBaffer, ein Wenig 3ontuet unb (Eitronen* 
fdjale langfam wcidjfodjeu unb gibt 1 i’öffel 3uder baju. ©oOte 
bie ©auce ju bünn fein, fo lägt mau 1 Xljeelöffel aufgelöfte corn 
starch julefct mit burd)fod)en. 

$efrocfutefe «rt6 ^ätrrtett (Evaporated 

Cherries and Pears) werben ebenfo bcl)anbelt; nur gebraucht man 
beim $od)en berfclbcn etwaß tnc^r SBaffer alß ju ben Pflaumen 
uötljig ift. 
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"iTn ber 3 u ^ eve ^ un fl & er Älöfee übertrifft bic beutfdje Küdje bie 
^ aller anberen Rationen; auch beit Slmerifanern ftnb außer beit 
Apple Dumplings faum anbere äf)nlid)e ©ertöte befaunt. ©inb 
Klöße leidjt ttnb oerbaulid) gubereitet, fo bilben fie nid)t nur eine 
nahrhafte unb Iräftige ©peife, fonbertt aud) eine angenehme ^Beilage 
gu 93rateit unb Sompotten; als ©inlage in ©uppen ftnb bicfelben 
gleichfalls immer miHfommen. $at man einen Kloßteig nad) ‘•Jlugabe 
bereitet, fo ift eS immer rathfam, guerft nur einett Kloß gu fodjen, 
um gu probiren, ob berfelbe nidjt gu meid) ober gu hart ift. ftäHt 
ber Kloß beim Kodjeu auSeinanber, fo muß matt betn übrigen Xeig 
etmaS mehr 2Jlel)I, geriebene ©emmel ober Sibolter gufefsen; mirb 
bagegen bie fßrobe gu feft, fo foflte man bie gange ÜDiaffe burd) 3“* 
fügen üon 2ttildj, SBaffcr, Söutter ober ©d)nee tioit Simeiß loder 
mad)en. Sine ^auptbebingung beS ©elittgenS ift, bie Klöße nur in 
ftarf maHenbeS SBaffer eingulegen. £>er £öffel, beit man bagu be* 
nu&t, muß oor bem Slufnehmen eines feben rohen Kloßes in bie 
fod)enbe fflüffigfeit getaudjt merben. 2)?an bedt ben Xopf, in bem 
bie Klöße focf)en, nicf)t gu. Kartoffel*, SDfehl* unb SBeißbrotllöße 
ftnb gar, menn fte inmenbig troden gemorben ftnb; Jleifdjflöße, menn 
fie innen nicht mehr rotl) auSfeljcn. 2>aS Saffer, in meldjem Klöße 
gelocht merben, muß immer etmaS gefalgcn fein. 2)aS Sin legen ber 
©uppenflöSdjen in bie ©djüffel gefd)iel)t mit einem ©d)autnlöffel in 
bie tiorher mit ©uppe gefüllte ©d)üffel. ©obalb bie Klöße fertig 
ftnb, foüten biefelben aufgetragen merben; ift matt aber genötl)igt, 
fte aufjubemaf)ren, fo fteüt man baS @efäß mit ben flößen, gut 
gugebedt, bis gum Anrichten itt l)ciß e ^ SBaffer. £aS ÜKeljl muß 
recht troden fein. üBeißbrot mctd)t man nidjt in marinem, fonbertt 
in faltcm SBaffer auf unb brüdt cS feft auS. Uebrig gebliebene 
Klöße fdjmeden gebraten feljr gut, mettn mit Kartoffeln unb 'älepfel* 
fdjciben gemifcßt, ober allein in ©djeibcit gefchuitten. 
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$ie Sörütjc, luoviit mau Stoffe gefodjt tjat, gibt mit etwa« ge* 
töffeter 3 ra i e & e ^ Sutter, 5D?u«fatnuff, @0(3 unb geröftcten SBeiffbrot* 
fdjnitten eine fcfjmacffjafte 0uppe. 

i\fö(|c afs fiefonöeres (kridjf. 

JlepfeUtCöfäe (Apple Dumplings). 2 Portionen, £ fßfunb 
ffjfctjl, 2 @ier, 1 fieine Üaffe ültitd), etwa« geriebene (Sitronenfdjate 
unb etwa« geriebene« 3S3cißbrot werben 3U einem fteifen £eig öerar* 
beitet. 3Dann mifdjt man 1 Untertaffe feinwürfelig gefcfjnittene ^lepfel 
barunter, ftidjt mit einem (Sfflöffel Stoffe baöoit ab, gibt ffe in ba« 
fodjenbe SBaffer, läfft biefetben 15 SKinuten fodjen, nimmt ffe mit 
bem ©djaumtöffet tjerau« unb gibt etwa« 3 u ^ er un b 3' mmet fowie 
tjeHgebräunte S3utter barüber. Ulan fernirt ÜJtitdj*, SBein* ober 
Dbftfauce bagu. 

^lepfeCUCöfje. Sine anbere 9lrt. 2 Portionen. <f fßfunb 
fDletjl wirb mit 2 Jtjeelöffeln 33adputoer gut »ermifdjt, 3 Un3en 
fein gefdjabte« ober getjadte« Stierenfett, 1 Teelöffel 0al3 unb 1 
£affe SJlildj bagu gemengt unb biefer Xeig ^albgoübicf au«ge* 
rollt. 6 groffe Stepfet werben gefdjält, gemerttjeilt unb Pom Sem* 
l)au« befreit, an beffen ©teile man etwa« 3 ll <fc' : wnb 3* mmct ffwut 
unb bann bie Viertel wieber al« ®ange« 3ufammen legt, hierauf 
fdjneibet man ben Üeig in runbe ©tüde »on ber @röffe einer Unter* 
taffe, umgibt bamit je einen Slpfet, ljfiflt jeben Stoff in ein ©tüdf 
weiffe«, mit fDteljt beffreute« 3^ug (inbent man barin ein wenig 9iaum 
gurn Stufgeljen läfft) unb binbet e« gu. ÜDaun legt man bie Stoffe 
in fodjenbe« SBaffer unb läfft ffe 30 Minuten foefjen. 9Jfan gibt 
Stafjm unb 3 U( * ei ' ober Slljornftjrup (maple syrup) bagu. 

^firftc^&Cöfge (Peach Dumplings) werben ebenfo gube* 
reitet. 

(Flour Dumplings). 2 Portionen, £ $funb 
SDtctjl, 2 (Sier, 2 ober 3 Söffet falte SDtildj, etwa« 0alg unb 1 Söffet 
gefdjmolgene 33utter rüljrt man gn einem feften £eig, fegst bie Stoffe 
mit einem Xtjcctöffel in ba« fodjenbe gefalgene SBaffer unb läfft ffe 
in 15 SJlinuten gar fodjen. fOfan nimmt ffe bann mit bem 0djaum* 
töffel tjerau«, gibt au«gcbratencn 0pecf barüber unb feroirt ffe mit 
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©adobjt ober ©rünfoljt. 2Jlan fann and) in ben Xeig etwas gerö* 
fielen ©pecf unb Keijjbrotwürfel mifdfen. 

j^teßCfUofije. Sine aitbere $rt. 2 Portionen. 3 föffel 
©utter wirb ju 0d)aum gerüljrt, nad) unb nad) 3 Gibotter ba^u 
gegeben, 1 STaffe eingcfodfie fDlild) unb fobiel ÜDleljl bamit Oervü^rt, 
luie gu einem fofett Kloßteig erforberlid) ifl. 9?ad)bem etwas ©alj, 
1 fDieficrfpitje geflogene üfluSfatblütlje (mace) unb ber ©dptee non 
3 Stent ba^u gcmifdfi worben, ftidjt man mit einem Söffel Klöße 
ab, bie in fcfjwad) gefal3enem Kaffer gar getobt Werben. 

^ttats&Cöfae (Com Dumplings). 2 Portionen. 2Han 
!od)t au« 2 Soffen 9J?aiSmel)l, etwas ©alj unb Kaffer einen ©rei, 
läßt ifjn erfalten, rüfjvt 2 Gier unb etwas 5D?d)l fließt Klöße 

babon ab unb bäcft fie in ©utter ober gutem f^ett. SicfeS ©cridfi 
ift als Stbenbefien 31t einer Safie Sl)ce pafieitb. 

^efe&Cöfije (Yeast Dumplings). 2 Portionen. 3 l * i 
^fiitib SÜieljl nimmt matt 1 Sofie gewärmte fDJildj, (oft in bevfelbeu 
•J- Säfeldjcn ©reßfjefc auf unb gibt bieS mit etwas ©a^ 31t bent 
©lefjt. 9D?an läßt beit Scig | ©tnnbe fielen, formt bann Klöße 
bon bcin Umfange eines mittelgroßen SlpfelS, legt biefelben auf ein 
mit SDieljl beftreuteS Kudjenbret unb läßt fie in ber 9iä l)e beS CfcuS 
nod) 1 ©tunbe geljeit. Önjwifdjen fetst man in einem nid)t 31t Hei* 
neu befiel (ba bie Klöße fel)t anfgetjeu unb biel iKauin bebürfen) 
Kaffer auf, faljt cS unb legt, wenn cS fod)t, bie Klöße hinein, bie 
mau öfters nieberbrüdeu muß, bamit fte gleichmäßig gar Werben, 
©ie brauchen 15—20 SKinuten Kod)3eit. ©tidjt man fie mit einem 
^öljdjeit unb eS bleibt fein Seig meljt baran, fo finb fie gar. 
$)fan läßt fie auf einem S)urd)fd)lag abtropfen, ridjtet fie auf einer 
erwärmten ©d)itficl an unb begießt fte nor betn ©erbirett mit brau* 
ner ©utter. 

JlarfofFeC&Cöfäe (Potato Balls). 2 Portionen. 3“ i 
^Jfunb auf bem Steibeifen geriebenen falten gcfodjteu Kartoffeln nimmt 
man 1 2JJild)brot (milk roll), fdjtteibet eS in fleine Kitrfcl, weld)e 
mit ©utter ober ©peef geröftet werben, mengt biefelben mit ben Kar* 
toffeln gut burdp gibt 1 Gi, 2 Gibotler unb fo biel 2)?el)l, wie uö* 
tljig ift, bajtt, bamit cS ein fefler Seig wirb; bann formt man auf 
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einer mit SD?et)t beftreuten Unterlage apfetgroße Stöße, legt fte in 
baS fodjenbe, etwas gefabene 353affer, fod)t fte in 20 — 25 9J?inuten 
gar itnb gibt fte tjeiß mit gefodjtem Obft, Sauerbraten ober ©utafd) 
gu £ifd). 

^arfoffeCUtofge aus rof^en ^artoffeCrt (Potato 
Balls). 2 Portionen. 9tot)e Sartoffeln werben gefdjätt, mit tattern 
üBaffer gewafdjeu unb auf betn 9tobeifen fein gerieben. 35antt legt 
man bie Sartoffeln in eine ©eroiette ober einen SBeutel unb brüdt 
atte glüffigfeit IjerauS. $u i Pfuitb biefer 9)iaf)e gibt man 3 (SU 
botter unb etwas ©alg, formt baoon Stöße, mit geröfteteu ©emmeU 
bröddjen in ber SJiitte, unb läßt fte in todjeubem ©atgwaffer in 
£ ©tunbe gar werben. 

^traufUCöße (Cabbage Dumplings). 2 Portionen. 93oit 
einem tleiueu ober ber §ätfte eines großen SEßeißtrautfopfeS werben 
bie äußeren 33Iätter entfernt, bie bidett fRippeu tjerauSgcfdjuitten unb 
baS Uebrige in ©atgwaffer Weid)getod)t. hierauf läßt mau cS ab* 
tropfen, brüdt eS gut auS unb tjadt eS bann rccfjt fein. 2>amt wer* 
bett 2 (Sier, 1 Söffet 23utter, etwas ©atg, pfcffcr, geriebene (Sitro* 
nenfd)ate, SJhibfat unb fobiet geriebenes Söeißbrot ober ©cmmet bagu 
gemifdjt, baß Stöße gefonnt werben tönnen, wetdje in 9)ieljt gewätgt 
unb in todjeubem ©atgwaffer 8—10 Minuten gefodjt werben. 3)ie 
Stöße fdjmcdeu bortrefflidj gu Sitten*, SatbS* unb fpaminetbrateit, 
öiaudjfleifd) unb ©djütten 

giemmeCthtödeC itac£ Wiener Jlrf (Dumplings, 
Yienna Style). 2 Portionen. SDiait fdjneibet 3 altbadeite, bod) 
nidjt gu tjarte ©emmeltt, bon wetdjeit mau erft bie Siinbe abgerie* 
bett in fteiite SBürfct, gießt 1 üaffe SDiitdj barüber unb läßt fte 
1 ©tunbe ftcljen. 3)ann rüljrt man 2 Söffet Söutter fdjäumig, fügt 
1 (Si unb 1 (Sigelb tjingu, berriitjrt 3ltteS tiidjtig mit ben ©emmet* 
würfeln, gibt 1 £fjcelöffel ©atg unb fobiet 9)ictjt als nötljig, fowie 
and) etwas geriebene ©emmet baratt unb formt apfelgroße Stöße 
baboit, bie man in ©atgwaffer 8 — 10 SDliituten fodjt, mit braun ge* 
röfteter geriebener ©emmet beftreut unb gu Pflaumenmus ober an* 
beren ©bftfpeifen anridjtet. 

^emmeCftCöfee einfacher Jlrt (Plain Dumplings). 
1 ?öffet Süutter rütjrt man fdjäuntig, ntifdjt 1 (Si bei unb gibt nad) 
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unb uad) 1 Staffe geriebene Semmel, 1 Prife 3 U( * er unb 4 Söffet 
Plild) baju. Oft ber £eig red)t gut gerührt, fo beftäubt man fid) 
bie $änbe mit 9Jiel)t unb formt tlcme Älöße, bie man in lodjenbem 
©affer gar fod)t. Plan gibt fie 311 Jrtcaffee ober SRagout. 

^pedUtCöfge (Bacou Durnplings). 2 Portionen. J Pfunb 
in ©ürfel gefdptittener Sped wirb in ber Pfanne beiß gemacht unb 
barin 1 geiuiegte Zwiebel, etwa« Peterfilie unb 1 £affe würflig ge* 
fdjnittene Semmel gelb gebraten. ®ann fdjüttet man £ pfunb Plehl 
in eine Sdjüffel, gibt 1 Stoffe ÜDlild) ober 9ial>m, 2 Gier, 4 Gßlöffel 
geriebene Semmel ober ©eißbrot, etwa« Salj unb üRuöfatnuß ba^u, 
fügt bie gebratenen Sped* unb Semmelroürfel b* u i u » *ith l 't 2lUe« 
gut burdjeinanber, formt runbe Älöße unb lägt fie in fodjenbem 
©affer, je nad) ber ©röße 10—15 ©linuten, fodjen. Peim 2lnridp 
ten begießt man fie mit brauner Putter unb ftreut geröftete Sem* 
inet barüber. 

^c^irtßenßCöfäe (Ham Durnplings) merbeit auf biefelbe 
9lrt gubereitet, nur nimmt mau anftatt Sped bie gleiche ^|3ortiou 
Sdjinfcn. 

cSeßer&Cöfge (Liver Durnplings). 2 ‘Portionen. 1 Pfunb 
frifd)e Äalb«leber wirb gehäutet, au«geput5t unb fein geljadt. 2)ann 
mifdjt man 4 gerührte Gier, 2 Söffet fein geljadten Sped, 3 in feine 
©ürfel gefd)iüttcne unb in Putter geröftete Plildjbrötdjen, 2 ge* 
wiegte, in Putter gefcfjwifcte 3wiebeln, Salj unb Pfeffer, etwa« ge* 
badte Peterfiüe unb fooiet üD?et)l, als 311m .ßufammenbalten ber 
$löße nötljig iß, wa« man burd) aömälige« ^injufügen berfudjt. 
Oft ^llle« gut burefjeinanber gerührt, fo locht man einen probelloß; 
hält biefer gut jufammen unb erroeift ftch beim 9lu«einanbcrbred)en 
innen troden unb toder, fo ftidjt man mit einem naffeit Söffet $iöße 
ab unb locht biefe in gefabenem ©affer 10 — 15 PJiuuten. Peim 
Slnridjten beftreut man fie mit in Putter geröfteten Semmetlrumen 
unb feroirt baju braune Putter, ober man mad)t eine Sauce au« 
heißer Putter, ©affer, Salj unb 1 Sh ee ^ffel 9J?ef)l- 9Jad) Pelie* 
ben lann man audj etwa« fein geriebenen üDlajoran ober Ühhwiait 
ju ben Stößen mifd)cn. Äleingeformte Seberftö«d)en benutz man 
at« Suppeneinlage. 
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gipatjCe, jJSJafl’erfpatäen (Suabian Flour Dumplings). 
2 Portionen. 1 'ßfunö 9Keßl mifdjt man mit 4 (Stern, 1 Jfjeclöffel 
©atg unb 1 ©las Sßaffer gu einem nidjt gu fteifen £eig. £>erfetbe 
wirb | ©tunbe gerütjrt uub mujj fo feft bleiben, ba§, Wenn ein 
Söffet oott auf ein fdjmateS 33rettdjen genommen wirb, ber £eig 
nidjt ooit bemfetben abtäuft. ©oflte er gu fteif fein, fo gibt man 
nod) etwas 2)tüdj ober 2Baffer bagu. ®ann fd)tteibet man mit einem 
fdjarfen SJteffcr fjalbfingcvtange bünne ©trcifen baoou ab unb legt 
fte gleid) in fiebenbcS Sßaffer. 9Jadjbcm fte 10 Minuten gefodjt, 
»erben fie mit bem ©d)auintöffet fjc. ausgenommen unb mit fjeijjcr 
SJutter unb geröfteter, getiebener ©enttnel angeridjtet. 

^UttgenRCöfge (Dumplings of Calf’s Lungs). 2 ‘jßor^ 
tionen. i $albstuuge fodjt mau ljatbweidj, fjadt fie feljr fein unb 
büntpft fte einige 2)tinuten in auSgebratenem ©peef ober iöutter, 
fügt geriebenes SBeißbrot, 3 Gier, etwas fügen 9?afjm, ©atj, Pfeffer, 
fDJuSfat unb ein wenig 5J?eljt fjinju, formt Älöjje baoott uub fodjt 
fie in fiebenbem ©atjroaffer. 

^rtesme^CftCÖf-je (Farina Dumplings). 2 Portionen. 
91?an riifjrt 3 Söffet SMitter gu ©djaum, fügt nad) unb nad) 4 Gier, 
\ ^futtb feinen ©rieS, 1 *ßrife geftofene SDfuSfatbtütlje, ©atj uub 
2 ober 3 Söffet Sßaffer tjingu, läßt ben Üeig 1 ©tunbe ftefjen unb 
formt bann entweber mit ber £>anb, bie man mit 9)?etjl beftäubt 
ßat, eigrope ruitbe $löfje, ober ftidjt foldje mit einem in fodjenbeS 
Sßaffer getauchten Söffet ab uub lägt fie in einem offenen Stopf mit 
minbeftenS 2 ober 3 Quart fodjenbcm Sßaffer in £ ©tunbe gar 
werben. S3ei bem Slnridjtcn beftreut man fie mit geriebener, in Sut* 
ter geröfteter Semmel, übergiegt fte mit brauner Iöutter ober gibt 
fie gu S3adobft, 23raten, ©djinfett, 9iagout ober j^ricabcüen. 

^etßßrofßlofae (Bread Dumplings). 2 Portionen. 
1 'ßfuub attbadencS SGßcigbrot weidjt man in Sßaffer ein, briidt cS 
auS unb oermifdjt eS mit 2 Söffetn gerrütjrtcr Söutter, 2 Gigelb, etwas 
fDfuöfatblütfje unb fein gefjadter ^Jeterftlie, 1—2 Söffet SDJefjt unb 
ben 2 gu ©djaum gefdjtagenen Giwcig. $ie ^töge werben in todjen- 
betn ©atgwaffer in 5 Minuten gar gcfodjt. 

^trfc^ertRCöfäe (Cherry Dumplings). 2 Portionen. 
1 ^funb auSgefteinte fdjwarge Äirfdjeit werben mit 1 Xaffc 3 uc ^ er / 
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etwas ^iinmet, 3 Rieften unb 1 £affe SBein ober giber langfant 
toeidjgefodjt unb gum Slbfüljten tu eine anbere Sdjiiffel getljan. £>ier* 
auf fügt man 1 Löffel gerlaffene Söutter, 1 SDieffeifpi^e Saig, 4 gier 
unb fooiel genebenem Söeißbrot ober Semmel fjiitgu, baß baS @ange 
nad) gehöriger 33ermifd)ung einen fteifen £eig bilbet, auS bem man 
mittelgroße ritnbe Älöße formt, bie bann in fod)enbeS 2Baffer einge* 
legt unb 8 üJiinuten gefod)t toerben. ^Im beften Derfudjt man bieS 
erft mit einem '.ßrobefloß, um gu fetjen, ob er tm äBaffer gufammen 
l)ält; füllte bicS nid)t ber galt fein, fo muß man nod) 1 gi unb 
etwas nteljr geriebene Semmel f)injutf)un. ®ie fertig gclodjten iJlöfge 
überftreut man beim 'älnridjten mit 3 u< * cr unb 3* mme ^ unb 9^ 
eine SBeiufauce bagu. 

'^teiöHCöf-je mit §fCetfc£ (Rice Dumplings). 2 ’tfSor* 
tionen. | 'fjfunö gewafdjener 9teiS wirb mit etwas Diierenfett unb 
Sleifdjbrüfje Ijalbweid) gebünftet uitb abgefüljlt. £ ^pfunb roljeS, fein 
geljatfteS 9tinbfleifd) unb womöglid) einige feingeljadte Söratroürfte 
uiifdjt man mit bem 9ieiS, 2 gigelb, Saig, geriebener gttronenfdjale 
unb Pfeffer, formt Älöße auS ber üftaffe unb läßt fie in fodjenbem 
Salgmajfer ober fJleifdjbrillje gar !od)en. 3Jian gibt fie gu 9iagout 
unb ^rtcaffee ober mit Sarbellenfauce gu Salgfartoffeln. 

^metfc^genftnööeC J’lum Dumplings). 2 Portionen. 
5lu$ 1$ '^funö Dieljl, 3 giern unb warmer 9)?ild) rnifdjt unb fuetet 
man einen weidjeu 9iubelteig, läßt iljn vafcf) abtrodnen, bebedt iljn 
bann mit einer red)t mannen Sdjüffel unb nimmt nad) unb nad) 
immer ein fo großes Stüd $eig baoon ab, baß man in bie auSge» 
rollte £$läd)e etne auSgefernte Pflaume eiitfdjlagen fann. ®iefe flei* 
uen Änöbel legt man bann in fodjenbeS SBaffer, läßt fie einige 2Jii» 
nuten barin aufroaHeu, nad)l)cr ablaufen, rollt fie in Söedmeljl, legt 
fte in IjeißeS Sdpnalg unb bäcft fte fdjön golbbraun. 23eim l 2lnri^= 
ten werben fie mit 3 u ^ er unb 3‘ mmet befaeut. 

9J?au fann aud) anftatt ber 3> uet fd)gen weldje nid)t 

aUgu groß finb, bettuljen. 
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JUö§e su Stfcifdj- unb g>ß|i|uppen. 

^riesßCöfsc^en (Farina Balls). 2 Portionen. 1 tljee; 
taffe 2Ö affet, 1 tljeelöffel ©utter uub 1 SPrife ©alg lägt man in 
einem Heilten topfe auffodjett uub gibt unter ftetem Siüljreu fotiicl 
feinen ©rieS Ijinein, wie baS SBaffet aufnimmt. SEBcnn ftd) bie 
SDiaffe üom ©oben bcS topfeS löft unb ein ©all ftd) baoon roHcu 
läßt, nimmt man bett topf üom geuer, legt ben teig in eine 
©djüifel unb läßt benfelben abfiiljlen. ©obaitn gibt man 2 ßigelb 
baju unb viitjrt baS ©attje gehörig butd), bis eS eine glatte ÜDlaffe 
ift. tann ftid}t man mit einem tljeelöffel Heine $lößdjcn baoon 
ab unb läßt fie in bet Suppe 10 ÜJfinuten langfam lodjen. 

^c^roammUL'öfäc^en, ^tocßerCrt (Sponge Balk). 
2 Portionen. 1 tljeetaffe Raffet, 1 l'öffel ©utter unb etwas ©alj 
bringt man jum Äocfjeu. tarnt nimmt man 2Kcfjl, gibt baoon all* 
mäljlig unter beftänbigem 9 iüljreit fooiel l) inein, als baS 233 affer auf* 
nimmt unb bis ftd) bie 9 Kaffe oon bem Stopfe löft. Sobann legt man 
ben teig in eine ©djüffel unb läßt benfelben etwas abfiiljlen, gibt 
nadj unb nadj 2 ßigelb, Bon 1 <Si baS ftcif gefdjlagene ffieiße, fo* 
tuie etwas 9 )iuSfatblütlje Ijiitju, rüljrt 2 lUeS 3U einem gleidjmäßigeit 
teig, ftidjt Heine $lößdjen baoon in bie nur mäßig lodjcnbe ©tippe 
unb läßt bicfclben 8 — 10 SJiinuten lodjen, worauf fie fofort feroirt 
werben. 

^emmel’UCöfgcßen (Bread Balls). 2 ©ortionen. 1 alt* 
badene ©emmel wirb gerieben; ba3u fügt man 1 ßi, 1 Söffel ge* 
fdjmogene ©utter, etwas ©luSfatblütlje unb ©0(3, rüljrt 9 lUcS gut 
burdjeiuanber, legt bie Älößdjen mittelft eines föffelS in bie fodjenbe 
©uppe nnb läßt fie 5 Minuten barin lodjen. ©lau Berjäume aber 
nidjt, erft einen ©robclloß 3U lodjen; füllte ber teig 311 weidj fein, 
fo fügt man ein wenig ©rieS ober geriebene ©emmel Ijinju. 

j^Tar&liCöfsdpett (Murrow Balls). 2 Portionen. ©lan 
nimmt 1 gekauften tljeelöffel frifdjcS Cdjfenmarl, entfernt bie ga* 
fern barauS, inbcm man cS mit einem ©leffer fdjabt; fobann ftellt 
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man baS gefcfjabte SDtarf etwa« warnt, toerrü^rt e§ mit 2 ©gelb, 
etwa« ©alp fein gewiegter ^ßeterftUe, 2)iu«fatblütbe n ad) ©efdjmacf 
unb ber fein geriebenen Trufte einer altbacfenen ©emmei. ©ottte ba« 
@anje nod) ju tjod fein, fo gibt man 1 Söffet abgefiitjtte ftleifdj* 
brübe baju. 9)tan fodjt juerjt einen ‘ißrobeflofj. £>ie Älöjjdjen legt 
man bann mittelfl eine« 'Xbeetöffclö in bie ©uppe unb lagt fte 5 — 8 
SWinuten fodjett. 

^terßCöfgcJ^en mit ^£etfc£ (Egg Balls with Meat). 
2 Portionen. 2 gier riibrt man rcdjt glatt, fügt 2 Söffet gefdjmot* 
jene Satter, ©alj unb SiuSfatbliittje baju nitb vübrt 9llte« gut 
burdjeinanber. ©obamt gibt man 1 Söffet fein gebadtc« ^)iinb= ober 
Äalbfleifd), 1 geflogenen .ßwicbad, fowie 1 Söffet Siitd) ober SBaffcr 
binju. ®ann ftid)t man bic ßlögdjett mit einem X^eclöffel in bie 
fodjeube ©tippe unb läßt fte 10—12 90?ittuten foefjen. 

$e£tmtftCöf§dpert (Calf’s-Brain Balls). 2 Portionen. 
2 Söffet Sutter unb 1 in ©aljwajfer abgefodjte«, fein gewiegte« 
ßalbSgebiut rübrt man ju Sialjm unb gibt ttad) unb nad) 2 gier 
unb 1 gigelb biuju. ®antt fügt man etwas 2Wu«fatnu§, ©alp 
Pfeffer unb fooiel geriebene« SBeiprot bei, bi« firf) $töjjdjeit formen 
taffen. $iefe lägt man 2 — 3 SDiinuten in ber ©uppe fodjett. 

fSterfiicf? (Eggdrops, Soup Custard). 2 Portionen. 1 fri* 
fdje« gi rübrt matt mit etwa« üftuSfatblütbe nitb ©atj ganj gtatt; 
battn mifdjt man 1 Söffet 2Jtitdj bapt, beftreidjt eine £affe innen 
mit Sutter unb gibt bie gerührte gierntajfe hinein. £>ie Xaffe fteCtt 
man in einen £opf, in Wetdjem ba« fodjenbe Sßaffer fo bjod) reidjt, 
wie bie Xaffe gefüllt ift, ttjut einett J)edel über ba« ©anje unb tagt 
ben gierfiit^ \ ©tunbe itt bem Üopfe fteben; fodjett barf ber 3ntjatt 
jebodj nidjt. 3)iefe fefte SDtaffe ftidjt matt mit einem £tjeelöffet in 
batbjoü breite ©tüddjen unb gibt fie in bie ©uppe, ttadjbem teuere 
angeridjtet ift. 

JtCöfoe *>ott ^eßer unfc ^lagert »ott 

f^efTügeC (Giblct Balls). 2 Portionen. Sitte brei £b e ik tocr* 
ben 10 OKinuten gefodjt; bann ^adt tnatt fie febr fein, gibt etwa« 
©alp fDtuSfatbtütbe, SMf er > 2 ©gelb, 2 geftofjeue ,$wicbacfe ober 
1 attbacfcitc, geriebene ©emmet unb 1 Söffet gefdjmotjcne Suttcr 
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baju, tnetet Sltteö gut burd), formt tleinc runbe ober tängtidje Ätöße 
als Seitage für ftricaffee ober Suppe unb läßt biefelbcn 12 — 15 
URinuten fod)cn. 

^Cöfee t>o« ü&rtggeßCteßettem ,$afenßraie« 
oder fonfttgem ^9iC5fCeifc£ (Game Balls). 2 'Portionen. 
'Utan Ijocft bic 33rateurcjle redjt fein, gibt etwa« gcgatfte 3roie&el» 
'Pfeffer, Sal$, 2 (Sigctb, 1 ober 2 gcpoßene 3wiebade ober feinen ©ricS 
baju, tnetct Ülücd gut burd), rotft längliche $töjjd)en baoon, wäljt 
fte in Söeifjbrotfrumen unb bratet fie in gelbbrauner Sutter gell» 
braun. Seim 5lnrid)ten toerben bie Ätöße in bie fertige Suppe ge» 
geben. 

■gUndffetrc^RCöfgC^en (Force-Meat Balls). 2 'Portio* 
neu. \ 'Pfunb fein gcgadteö 9tiubfleifd) ogne Segnen, 1 ober 2 ge* 
ftoßene 3 U5 i e & ac * e ' 1 Söffe* gefdjmoljene Sutter, etwa« gcgadte 3wie= 
bet unb 'Peterftlie, ein wenig Pfeffer, SJfuSfat, Satj nad) ©efdjmacf 
unb 1 (Sigctb tnetet man gut burdjeinaitber, formt Heine runbe 
$löjjd)en unb !od)t fte 10 Minuten in ber Suppe. 

^aCßfCexrc^ftCöfäc^en (Veal Balls). 2 Portionen. ÜDtau 
bereitet biefelbcn wie 9iinbf(eifd)Höf5d)en, nur nimmt man Weber 
3wiebetu itod) 'Pfeffer baju. 2Biö man anflatt ber 3wiebat!e ein* 
geweidjtc« unb gut auögebrücftc« Söeißbrot üerwenben, fo muß mau 
1 (Sigelb megr baju negmen. 

"^leisRCöfgc^ert (Rice Balls). 2 'Portionen. 3 Löffel 
9iei« !od)t man mit gteifdfbrüge einem fteifen Stei. 1 föffet 
Sutter wirb fdjaumig gerügrt, 1 Si, etwa« fein gewiegter ©djinfen, 
ber 9ici« unb 1 Söffet 9)fegt ba$u gerügrt, worauf Heine Älöödjcn 
barau« geformt unb 5 Spinnten in ber Suppe getodjt werben. 

Jlroteßacß&Cöfed^n (Zwieback Dumplings). 2 Sortio* 
nen. 1 fein geftoßene v^iuiebaefe, 1 (Ji unb 1 (Sigclb, 3 Ügeetöffet 
Sutter, 1 'Prifc Salj unb ein Wenig 'D'iuStatblütge tnetet tnan ju 
einem feften Ueig, formt Heine $lößd)cn baoon unb läßt biefetben 
5 — c 'Otinuten in ber Suppe fodjcn. 



Digitized by Google 




200 



önerfpeifen 



^terfpeifen. 

alten Körner, weldje jebe SDfaljlgeit mit Giern begannen, fann* 
ten fdjon eine große Slngafjl au« Giern gubereiteter ©eridjte. 
•3m 3af)re 1803 befdjrieb ein ftrangofe fdjon 543 Gierfpeifen nnb 
fjeute gibt e« beren mefjt al« 600. 

35a« einfadjfte SDtittel, Gier in 33egug auf ifjre ^rifdje gu un* 
terfudjen, ift, biefelben gegen ein ftarte« £id)t ober bie Sonne gu 
galten; erjdjeint ba« Gigelb rutib unb ba« Giweifj !lar, fo ift ba« 
Gi braudjbar. 9iur frifdje Gier finb burdjfidjtig. 

9iotje Gier finb letdjt toerbaulidj, aber nid)t nad) Oebcrmann« 
©efdjmad; Die weidjgelodjten fdjmeden beffer, tjartgcfodjt finb fie be* 
fonber« fdjwer gu »erbauen. £ie gwedmäßigfte Zugabe 3 U Giern 
ift Salat, weil G]’fig= unb Gitronenfäure ba« geronnene Giweifj »er* 
bauen Reifen. 9lm leidjteften oerbaulid) ift ba« Gi in folgcttber Jorm: 
SDfan nimmt ba« SZBeifjc »on 2 Giern, rüfjrt e« mit 1 £affe abge* 
fodjtem, ertaltetem SBaffer, fügt etwa« Saig ober 3 ui ^ cr ^ a a u unb 
gibt e« bem Uranien ober ©enefenben gu trinfen. 33cfonber« bei 
Sredjburdjfatl ber $inber (summer complaint) ift bie« ein »orgüg* 
lidje« SKittel. 

^efioc^fe £Sier (Boiled Eggs). 23ei bem Äodjen ber 
Gier, fetbft unbeliebter, bringt immer etwa« Giweifj burdj bie Sdjale 
unb bafür Äodjroaffer in ba« Gi; be«ljalb foll man Ijiergu nur rei= 
ne« Saffer neljmcn. SBerben Gier in ber nädjftcn beften SSrülje, bie 
mau gerabe fjat, gelodjt, fo nehmen fie ben ©efdjmad berfelben an. 
«He Gier, weldje man fodjen will, follten toorljer abgewafdjen unb 
einige ÜRiuutcn im 2Baffer liegen bleiben, el)e man fie bcljutfam in 
ba« fodjeube ÜBaffer tljut. 2öili man Weidje Gier (soft-boiled eggs) 
^abeit, fo läßt man fte 3 SDiirnitcn lodjcn, wad)«weid)e Gier (half- 
done eggs) 4 äthnuten unb Ijartgefodjte Gier (hard-boiled eggs) 
5 Minuten, £>artgcfod)te Gier laffen fid) beffer fdjälett, Wenn fie in 
faltcm SBaffer abgefiiljlt Werben. SSBac^Sweidje Gier werben meijten« 
gu jungem grünen Salat gegeben. 
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■^Uißrei (Scrambled Eggs). 2 Portionen. 4 ober 5 fttfc^e 
gier werben mit 4 löffeln ÜHitd) ober 9fabm, etwas ©alj, Pfeffer 
unb ein wenig SÄuStatnuß in einer ©djiiffel oetrübrt. 2)ann gibt 
man 1 Söffet tButter in bie Pfanne, riibrt bie Gier barin auf bcm 
geuer, bis ftc ficf) nad) 2 SJiinuten üerbiden, unb ferüirt fie auf 
einer erwärmten ©djüffet. SöiQ man (Sier fparen, fo nimmt man 
auf 2 Gier 2 Söffet corn starch unb 5 Söffet üftitd). 

■glü^rei mit §c£ittßen (Scrambled Eggs with Ham). 
2 Portionen. Unter bie wie oorljer angegeben befjanbetten gier, 
2JJitd) u. f. w. mifd)t man \ '^funb feingefdjnittenen ©djittfen. 2)ian 
!ann aud) ©arbeiten ober 33ücf linge 31t SJütjrei oerwenben; elftere 
Werben faubet gewafdjen unb testete abgejogeit, beibe entgrätet unb 
in Heine üBürfet gefdjnitten; man nimmt nur 2 Gfjlöffet non jebem 
unb riifjrt eS unter bie Gier. Gbenfo !anu man geräuberten Sad)$ 
ober Geroelatwurft benufsen. 

"gUißrei mit 8>pe cß (Scrambled Eggs with Bacon). 
2 Portionen. 4 gier, 2 Heine Söffet 9J?cl)f, 4 Söffet 9)?Ud) unb 
etwas Pfeffer unb ©a4 riibrt man gut burdjeinanber unb gibt etwas 
geljadten ©djnitttaud) baju. 35anti fdjneibet man \ <ßfunb ©pecf 
in fteine SBürfel, breitet ledere in einer tiefen Pfanne auS, gibt bie 
9Jiaffe ba3u unb läßt fie unter öfterem Untreren gar, aber nid)t 
hart werben. 

^tü^rei mit J>d?mttCaud? (Scrambled Eggs with 
Chives). 3n baS wie oorber angegeben jubereitete 9iül)rei inifdjt 
man fur3 t>or bem ^erauSnebtnen auS bcr Pfanne 1 Söffet red)t fein 
gefdjnittenen ©djnitttaud). 2D?an feroirt 9iübrei 3U Kartoffeln, grii.- 
nem ©alat ober ©djinten. 

^erCorene @ier (Poachcd Eggs). 2 Portionen. 3n 
einem großen fladjen $opfe wirb 1 JQuart SBaffer unb 1 SEÖeingtaS 
Gffig gum Kodjen gebracht. -Dian gibt etwas ©alj hinein unb riitft 
ben topf 00m geuer. 3)ann fdjtägt man 1 Gi Oorfidjtig in eine 
Untertaffe, läßt eS langfam in baS SBaffer gleiten unb fährt fo fort, 
bis atte Gier im SBaffer finb. fßun fdjiebt man ben Stopf auf baS 
gcuer unb, fobalb baS SBaffer wieber fodjt, nimmt man bie Gier 
Ourfidjtig mit bem ©djaumlöffel beinnä, fdjneibet bie ^acfigen Gcfen 
ab, ftreut etwas ©atg barauf unb gibt bie Gier, auf ©pinat ober ge* 
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röftete Vrotfdmitten gelegt, gur £afel, tnbent tnan 3 ober 4 ©tüd 
für einen ^pevrn «nb 2 ober 3 für eine Dame redjnet. Da« ©igelb 
muf; ttod) Weid) fein. ÜDian fann biefe ©ier aud) mit einer ©ar= 
beüen=, gering«* ober ©enffauce unb ©algtartoffeln gn STifcf) geben. 

$>et%e ier, JiptegeCeter, $d?fettaugen (Fried Eggs). 
2 Portionen. £>at man eine Pfanne mit Vertiefungen, fo gibt man 
in jebe berfclben ein wenig Vutter; wenn letztere feig fjeifj geworben 
ift, fdjlägt man in jebe Vertiefung ein ©i, ftreut etwa« ©alg unb 
Vfeffer baritber unb lägt bic (Sier Dor]id)tig baden; ber ©ibotter muß 
aber nod) pflaumenweid) fein. ?l(«bann löft man bic fRäuber öor* 
fidjtig mit beut SReffer lo« unb rid)tet bic ©piegeleier auf einer ge= 
wärmten ©djüffel an. gi'tr Herren rechnet man 3 ober 4, für Da= 
men 2 ober 3 ©tüd auf eine Vortion. 9Ran fann ©piegeleier aber 
aud) in ber gewöljnlidjen ©ierfudjenpfanne bereiten. 9Ran lägt etwa« 
Vutter barin fgiß werben, fdjlägt bie Gier üorfid)tig hinein, ein« 
neben ba« anbere, ftreut etwa« ©atg unb Pfeffer baritber unb bädt 
fie, bi« ba« ©iweifj fid) ücrbidjtet l)at. Dann fdjneibet man ben 
9ianb etwa« ab unb richtet fie au. 

$efüllfe {Ster (Stuffed Eggs). 2 fßortionen. 2Ran 
todjt 6 fri)d)e iSicr hart, entfernt bie ©djale unb fdjueibet fte in 
Hälften, ber Sänge ober ber Vreite nad), entfernt bie Dotter, bei» 
mifd)t biefelben mit fßfeffer, un ^ etwa« trodenem ©enf — aud) 
taltem £>iil)nerfleifd), ©djinfen ober fein gerljadter ,3unge — , füüt 
bie £>öl)lung unb legt bie Hälften wieber aufeinanber. $ür “»Picnicö 
fann man biefe ©ier in bünneö Rapier wideln, um bie §älften gu= 
fatnmen gu galten. 

^attre {Ster (Sour Eggs). 2 V°vtiouen. 1 Söffet 33ut= 
tcr tl)ut mau in bie Pfanne, lägt unter beftänbigem fRüfgen 2 Söffet 
3Ret)l barin braun werben, rütgt etwa« beige« 2Baffer bagu, fügt £ 
Xaffe ©ffig, etwa« 3 l, rfer, ©itrotienfdjale, ©alg unb 1 ©Ha« 2Beifc 
wein ober ©iber bei unb fod)t baoott eine fäntige ©auce. 9ll«bann 
bereitet man 6 ©piegeleier, rid)tet biefe in einer etwa« tiefen ©djüffel 
an unb gibt bie ©auce rcd)t Ijetß barüber. ©tatt in Vutter, fann 
man ba« 9Rel)t in feinwürflig gefdjuittenem ©ped bräunen, waS toon 
Vielen »orgegogen wirb. SÄau feroirt ©algfartoffeln bagu. 
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gSter mit ptßartfer £<x\xce (Eggs ä la Tripe). 
2 Portionen. 2 Löffel fleingefcf)ntttene 3 u, ' e & c t n bünflet man mit 1 
Söffet iöutter hellgelb, gießt 2 Söffet gletfd}6rül)e t)ingu unb berrüljrt 
bie« mit 1 Söffet Pietjl. 'Tarnt legt mau in biefe Sauce 3 hart* 
gefodjte unb in Sdjeiben gefd)uittene Gier, fügt Pfeffer, Saig, 1 
Söffet feingetjacfte Peterfilie, 1 Jtjeelöffet (Sfftg, fomie nad) @efd)tnad 
aud) ein wenig Senf t)inju, läßt bie (Sier einige Minuten in bet* 
Sauce wavm Werben unb richtet fte an. (Sin billige« unb fdjmad* 
hafte« ®evid)t. 

{pterattfCauf (Egg Souffle). (Sine fefjr feine (Sierfpeife. 
2 ‘Portionen. £ Taffe feiner 3 uc ^ et (powdered sugar) wirb mit 
4 (Sigetb unb ber auf einem 9ieibeifen abgeriebenen Sd)ate einer 
falben frifdjen Zitrone tiid)tig burdjeittanber gerührt, bi« er faft 
weift au«fteht. Tann rül)rt man 1 Theelöffel feine« SBcijenmetjl 
unb ben Saft einer (Sitrone, aber otjne Äerne, hinein, fobanu 1 
TheetÖffel Slrtaf; gulept fomint ba« gu Sdjaunt gefdjlagene (Siweift 
ber 4 (gier bagu, welcfte« man rafdf) unter bie Piaffe mengt, aber 
nid)t rührt. 2J?an füllt biefetbe bann in eine hübfcfte fform bon 
Porgeßan, bie 9Jaum genug gum Stufgehen ber Speife gewährt, unb 
bädt fte bei gietnlicft ftarfer £n($e im Ofen genau 20 Pütiuten, aber 
ja nid)t länget, ittbcm man ein ftarfe« Pled) barunter unb eitt we- 
nig ftarfe« ‘Papier baritber legt, fatt« ber Ofen fef)r h E ift ift- 
Probe, ob ber Ofen gu f)ct§ tf4, mad)t man mit etwa« ^Briefpapier, 
welcfte« man einige Slugcitblide gubot hinein gelegt hat- Prennt e«, 
fo ift ber Ofen gu fteift, wirb e« aber nur braun, fo hat er ben 
richtigen §ifcegrab. Piatt bringt bie Speife in ber Padfornt gu Tifcft. 
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cSierfutdjeu, Omeletten, ^fauududjeu u. f. m 

3 um 23 aden nimmt man eine glatte, eifevne, nid)t 31t tiefe 
Pfanne; bie emaillitten ftnb nid)t 3« empfehlen, weit bie @lafur 3U 
feljt leiben mürbe. 23 et>or man Gtmad bädt, ermannt man bie 
Pfanne, gibt 1 ‘jßvife ©0(3 hinein unb reibt elftere mit einem ©tücf 
Rapier gut aud. £ied ift ^auptfäcfjüd) nothmenbig, menn man bie 
Pfanne aud) nod) 3U anberen ©peifen öermenbet, mad moljt bei lleU 
nen Jamilien meiftend bet Jall fein mitb. Äann man baljev nidjt 
für febe ©pcife eine beftimmte Pfanne l)aben, fo ift bad angeführte 
ÜJJittel fel)r 3u empfehlen. 

$at man bie SKafje eingerührt, fo läßt man ■£ Söffet ©djmal3 
in ber Pfanne fteigen, öertf)eilt biefcd burd) §in= unb £)erfd)menfen 
ber Pfanne gleidpnäßig barin, fdfüttet fo Diel Xeig, mie 3U einem 
Äudjen erforberlidj ift, hinein unb ftetli bie Pfanne auf nidjt 311 
ftarfed Jeuer. 35 ann floßt man mit bent SDieffer an toerfdjiebenen 
©teilen auf ben ®runb, bid bie SDlaffe oben troden ift unb fid) au 
bet ©eite öon ber Pfanne löft. ©ofltc ed ben Slnfdjein hoben, ald 
ob ber Gicrfudjen fid) nidjt gut töfen mollte, ober an einet ©teile 
feftljänge, fo hdt man mit bem fDicffer ben 9 taub in bie £>öl)e unb 
läßt ein menig 23 utter herunter laufen, motauf bad Sodlöfen feljr 
balb erfolgt. 9 iun mitb ber Gierfudjen gemenbet unb auf ber anbe= 
ren ©eite gebaden. Ser barin uid)t feljr geübt ift, um burd) eine 
gefdjidte ©djmeufung ber Pfanne ben Ruthen hcrum3iimerfen, bebient 
fid) ba3u eined £cflerd, ftellt biefen auf bie liufe £jaubfläd)e, läßt 
ben Äudjen barauf gleiten, legt ein ©tücfdjen 23 utter barauf, beeft 
bie Pfanne barüber, leljrt beibcd fdjnett um, nimmt ben Xetler ab 
unb bädt ben Gietludjen aud) auf biefet ©eite fdjöu braun. 5 D?it 
3 utfer unb 3immct beftreut, bringt man iljn fofort 3n £ifd). Gin 
guter Gierfudjen barf nid)t feft unb fteif, fonbern muß toder, meid) 
unb babei fo haltbar fein, baß er umgemenbet unb auf eine ©djiiffel 
gefdjoben merben !ann, ohne 311 3erreißen. Xad Jett, meldjeö 311m 
23 a den benutz mirb, fei ed 23 utter, ©ped, Gottolcne ober ©djmal3, 
barf nid)t 311 ftarf erhifjt ober gar braun gemorben fein, ehe ber 
Xeig hinein gegeben mirb. 
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2Birb baö (Simcijj $u Schnee gefd)(agen, fo borf bet Gdjnee erfl 
unmittelbar öor beut 33a den mit bcin Seige ttermifd)t men 
ben. Um ba$ Qriroeijj fdptell fteif $u fdjlageu, gibt man 1 'ißrife 
<Salj f)inein; je fidler bie tSier jinb, befto frfjneüev geben fie Gdjnee. 

feiner (Sterßudpen, "gffannfutdpett (Pancake). 
2 Portionen. 3 Löffel 2>fel)l merbcit mtt 1 ÜTaffe ^DJiltf) nebft 3 
(Sigelb, etmaä Gals uitb ^irnrnt üerrüfjrt, bann mit bem 511 Gdpte« 
gefdjlageneu Gimeijj ber 3 gier oermifdjt. 33on biefern Xeige bäcfl 
man 3 ober 4 ©icrfudjett. 9?ad)bem fie gebaden finb, (egt man fie auf* 
eiitanber auf eine glatte unb ftreut nad) ^belieben 3 ut ^ cr barüber. 
9Jtau gibt (Sompot ober grünen Galat ba$u. 

$etx>ößnCtdj>er (Sterßudjert (Plain Pancake). 2 ^or* 
tionen. 2 Sofien 9Jief)( rüljrt man mit 2 ober 3 Saffeit 9)tild), 2 
Gigclb nnb Galj nad) (^efdpttad, fdjlägt ba$ SBcijje öon ben 2 l?iern 
SU Gdjautn, mengt e$ bajmifdten unb biidt 4 (Sierfudjen baüon. 
Sljeclöffel 33adpu(uer unter ba^ 2)tel)l gefiebt, üerbeffert ben ©efdjntad 
bet Gpeife. 

JlepfeCpfannfutc^en (Apple Pancake) 2 Portionen. 
9tad)bem ber Seig (wie unter Gierfudjen befdjrieben) angerid)tet 
morben, fdjätt man einige faure Slepfel, fdjneibet biefelben in 4 
Steile, biefe roieber in biiitne Gcfjeiben unb legt biefelben auf ben 
Seig, fobalb er in bie fßfanne getban ift. SDiatt bratet bie ^Jfann* 
tudjcn, mie angegeben, nnb feroirt biefelben red)t mann, mtt 3nder 
überftreut. 

@Urcme«eterßttc£<m (Leinon Pancake). 2 Portio» 
nen. 9)iait bädt bünnc (5ierfud)cit, beträufelt einen jeben mit (5itro=> 
neufaft, beftreut iljn mit feingeriebener ditrouenfdjale unb 3 u ^ et 
unb fd)id)tet einen auf ben anbern, bamit ber Sitronengcfdjmad fie 
burdjsieljt. 

^lepfeCplatgcßen (Apple Fritters). 2 Portionen. SERatt 
tnad)t einen @ierfud)enteig, gibt 1 föffcl 23utter ober Gdjmals in 
bie Pfanne, legt auf 3 ober 4 Gtetleu je 1 Jöffel Seig hinein unb 
batattf 1 Xt)ectöffet 9(cpfel, bie \ Gtuube uor bem ©ebraudi 
gefdjält. Kein gefdjnittcn, mit 3udcr beftreut unb mit etmaö 9t um 
befeixdjtct morben ftnb. hierauf gibt man ttod) ein menig Xeig 
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bartiber, bamit bie Slepfet gugeberft ftnb, unb bratet auf beibett ©et* 
ten gelbbraun. 2J?an ferbirt red)t warm unb ftreut 3uder bartiber. 

^d?tnfteneierfutd?ett (Ham Pancake). 2 Portionen, 
llebcvrefte oott ©djinfen ober $ 'Pfunb getöteter ©d)infeit wirb fein 
gefjadt, mit bent (Sierfudjenteig gemifd)t unb in nid)t gu bünne (Sier* 
!ud)en gebadeit. 3uder bleibt weg. SD?ait fann aud) einen entgrä* 
teten unb fein gebadten S3üd(ing (bloater) ober anberen gut ge* 
räuberten 5ifd) oerwenben. 

l^eterfiCierteterfhtc^ert (Parsley Pancake). 2 Portio* 
tten. SKan mifdjt in ben Oeig 1 Söffel feingeljadte 'Peterfilie, weldjc 
man etwa« in beißet Söutter gefdjwipt b«t. $Iuf gleiche SEBeife laitn 
man ©d)nittlaud)eierfud)en burd) £>utjufügung bon 1 Söffet fein ge* 
fdjnittenen <S>d)nittlaud) bereiten. Oiefe (Sierfudjen werben of)ne 
3uder $u ©alat berfpeift. 

gipecfteterfiudßen (Bacon Pancake). 2 Portionen. 
J fPfunb in feine SEBürfel gefdjnittenen ©ped (bacon) bratet man 
in ber '’ßfanne beöbraun. Ohne bie ©rieben berau^junebmen, bädt 
man barin au« (Sierfudjenteid) jiemlidj bide (Sierfuc^en, bie man 
ebenfall« ohne 3 uc * tr 3 U ©“tot berfpeift. 

g)mefetten. 

Omelette ift faft baffelbe wie (Stcrfudjen, nur ba§ $u ber 
Omelette biel weniger ober gar fein SJiebt genommen wirb. S3iel* 
fad) werben fte mit 5rud)tgelee beftridjen, jufammengeroflt unb mit 
3uder ferbirt. Oie feinften Omeletten, $u benen gar fein SD?ebl 
genommen wirb, werben nur auf einer ©eite gebaden. 

fStrtfad^e {3)meCette (Plain Omelet). 2 'Portionen. 
4 (gier werben in eine ©d)üffel gebrodjen unb 10 — 12 mal mit einer 
©abet gcfdjlagen, bann 2 Söffe! falte 9Jii(d) unb i 2:^eelöffet ©al$ 
ba$u gerührt. Oie Pfanne mufj betß fein, wenn man 1 Söffet 23ut* 
ter bineingibt unb ben Oeig baju gießt. fDfan fcbiittelt bie 'Pfanne, 
bi« bie (gier anfangen ftd) su berbiden, unb läßt bann bte SDfaffe 
einige ©cfutiben fieben. 9fun fdjiebt man rafrf) ein SDfeffer unter 
ben ^udjen, um ibn au« ber 'Pfanne ju löfen, Happt ibn fd)nell 
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auf einanber unb legt ifjn auf eine gewärmte ©djüßel. (Sr muß 
ofjne SBergug fertnrt werben. G8 ift leid)ter unb fieserer, tleine 
Omeletten gu baden, als eine große. 

$efee = ^»meCette (Fruit Omelet). 2 Portionen. (5l)e 
man bie Omelette gufamnten Happt, beftreidjt man |ie mit 5rudjt= 
gelee, bod) ift 3ofjanniSbeer= ober 2Beinbeer*@elee allen anberen oor* 
gugiefjett. 

5?3iscutt * @>meCette (Biscuit Omelet). 2 Portionen. 
4 Gigelb werben mit 3 Jöffelit ^utfer fdjaumig gefdjlagen, bann 3 
föffet iDieljl burdjgeriitjrt unb gulefjt bie gu Sdjuee gejdjlageuen 4 
Giweiß bagu gemifdjt. hierauf wirb in ber Pfanne 1 Söffet 23utter 
flitfftg gemad)t, 1 (Suppenlöffel »ou ber 2)?aße Ijtnein gegeben, lidjt* 
gelb gebaefen unb mit dürfet unb 3i mmt beftreut. 

g»d?cutm=(£>me fette (Omelette Soufflee). 2 Sßortionen. 
8 Gibotter werben mit 2 löffeln 3»«^ unb bent Saft einer Gitrone 
gu Sdjautn gerührt, mit bem fteifen Sdjnce »ou 5 Giweiß gemifdjt 
unb in einer Keinen, mit Sutter beftridjenen Pfanne gu gietnlid) 
biinnen Omeletten »erbadett, bie mau auf eine Sdjiißcl fd)iebt unb 
jebe mefferrüefenbief mit Ooljanniöbeer*, £)imbeers, ‘’ßfirßdj* ober einer 
anberen Sßiarmelabe beßreidjt. fNadjbett: alle Omeletten fertig unb 
übereinanber aufgefcfjidjtet finb, fdjlägt man bie übrigen 3 Giweiß 
gu fteifem Sd|nee, ftreid)t benfelben über bie anfgefdjidjteteit Ome= 
letten, beftreut mit 3 ut f ei » befprengt leidjt mit Saßer uub läßt 
bann in einem mäßig warmen Ofen ben Sdjnee getblidj baden. 

^finfen. 

fßlinfen ftnb bünne Äudjen, bie man auS 2J?ildj, 9)?el)l unb 
Giern bereitet, auf beibcit Seiten bädt unb entmeber auf einer 
Sdjiiffcl übcreinanberfdjidjtet, ober mit güöe ober Stjntp beftreidjt. 
ftür bie fogenannten Griddle Cakes bürfen bie Griddlc-^fannen 
nur eben gut mit gcK eingerieben werben, baffclbe barf nidjt barauf 
fdjwimmen. Sie mäßen fo fj f it? fein, baß man, fobalb ber leiste 
$ttdjen aufgegoßen ift, ben elften fdjou wcnbrit muß uub baß 
biefer fertig iß, fobalb man ben festen gewcitbct (jat. Sie ntüßen 
fofort nadj bem ?lufgießen fdjou »oller 'f.'oren, unb bürfen nidjt größer, 
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a(« eine Heine Untertaffe fein; aucf) tniiffen fie fofort (mit ©utter 
unb ©tjrup nebenher) feroirt »erben. Der Deig bagu muß fo be* 
Waffen fein, bafj ec bidflüfjtg au« einem $ruge auf bie Pfanne 
läuft (bie befte Siet, fdjnell unb ofjne nebenfjinau« 311 tropfen, bie 
$ucf)en aufgulegen). 

^efenpCtnfen, <5&efenpfannßuc§en (Yeast Pan- 
cake). 2 Portionen. 2Jfan rüfjrt 1 Löffel ©utter in 1 ©int 
»arme 9Jtildj, bafj fie bavin ^erftfjmit^t, gibt 2 (gier, ein wenig Saig, 
2 gplöffel §efe unb 2 Daffen $?efjl fjingu, um einen nidjt gu bün* 
neu ©fannfudjenteig fjergufteden. £>at bec Deig 3 Stauben an 
einem »armen ©lafce 311m Slufgefjen geftanben, fo bfieft man ifjn gn 
Heiuen ©fannfudjen, beftreidjt fie, nod) »arm, mit ©utter unb 
beftreut fie mit ^uefev unb .ßimmt. 

^ud)n>ei3enpfattnfmc$en mtf <$efe (Bnckwheat 
Cakes). 2 Portionen. Der Deig gu biefen ©fannfudjeit mujj 
mehrere Stunben oor bem ©aden angemengt unb ginn 2lufge* 
fyen fjingeftellt »erben; e« ift baljer am Dortljeilljafteften, iljn be« 
IbenbS angutüfjrett, um bie ©fannfudjen am midjften ÜJfovgen für 
ba« grüfjftürf baden gu lönnen. ^um 5Inrüfjren nimmt man 1 ©int 
SBaffer, 2 Daffen ©udjweigenmcfjl unb 1 Dfjeelöffet Saig. 2Öenn Sille« 
gut Derrüljrt ift, mifdjt man £ Daffe §efe ober £ Stiiddjen aiifgetiSfte 
^re^efe barunter. Der Deig barf nidjt gu bünn fein, ^ugebedt 
[teilt man iljn in ein »arme« Zimmer (65° ftafjr.). ©or bem 
©aden löft man £ Dljcelöffel Saleratu« ober Soba in 2 hoffet tjei* 
feem SBaffcr auf, giept e« gu bem Deig unb mengt gut bnrefj. 
Durdj ©eimifdjuug non Saleratu« erhalten bie Ändjen einen feine* 
ren ©efdjmad. 9J?it einer Spedfdjmarte, bie nod) einen biden 
Spedftreifen an fid) fjat, reibt man Oor bem ©aden bie Pfanne 
auö. ©iati fann audj Scfjmatg benu^en. ©San bädt unter ein* 
maligem Utnmenben ©fannfudjen öon bei ©röpe einer Untertaffe. 
£>ebt man 1 Daffe biefeö Deige« auf, fo fann man benfelben am nädj* 
jfen Dage anftatt ber $efe gum Slnmarfjen be« neuen Deige« be* 
nu^en. ©eim Slnridjtcn gibt man ©utter ober Stjrup gum lieber* 
ftreidjen bagit. 

j$ucßtt>et3enpfann&ud?en auf andere Jlrf. 

' Dfjeetaffen ©udjmeigenmefjl, 1 Dljeelöffel 2Beigenmeljl, 4 Dljeelöffel 
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Padpulüer (baking powder) unb 1 Jfjcelöffet ©al$ werben gut 
bermifdjt. Dann giefet man genug fvifd)e ÜJtilcf) ober Söaffer t)in= 
31t, um einen bünnen Deig JjerjufteQen. ©obalb berfelbe angemengt 
ift, mujj er gebaefen werben. 

^leispfann&uc^en (Rice Griddle Cakes). 2 Portio* 
neu. 1 UTaffe 9ieiS foefjt man mit etwa« ©al$ in SBaffer weid). SEBenn 
abgefüljlt, fügt man 3 gut gefdjlagene Gier, etwas Piild) unb i>iel)l 
liingu. Dicfe Piaffe bäcft man als Meine pfannfudjen in Putter 
ober ©djntalj. Preiselbeeren fdjmeden gut baju. 

|Jflatöfutc(>ert mit £8iern (Light Corn Cakes). 2 por* 
tionen. 2 Waffen frifd)e Ptild), 2 gut gefcfjlagene (Sier, £ Xl)ee= 
löffel ©alj, 2 Duffen P?aiSmel)l (corn meal) unb 1 Daffe Spesen* 
mel)l (letzteres mit 1| Xt)celöffel Padpnloer gefiebt) rüfjrt mau ju 
einem giemlid) biinnen Pfannfudjenteig an unb bäcft fcfjneö barauS 
Äucfjen, eittweber in ber Pfanne ober in gebutterten Meinen gönnen. 
Pian feroirt red)t warm unb gibt Putter baju. 

§fCatteCfpfarmßuc$ert (Flannel Cakes). 2 Portio* 
iten. 1 Ifjedöffel Padpnloer unb 2 Xaffen SBeijenmeljl werben 
mit 1 Söffet Putter mit ber £)anb gut üermifdjt, bann wirb £ Jtjee* 
löffel ©alj beigefügt. 9iun öerrüfjrt man 2 Gigelb orbentlid) 
unb gibt fte in Daffe Ptitd), fügt baS Pieljl Ijinju unb mengt 

McS gut burcf). .guletjt ntifdjt man baS gerührte Giweig f)inju 
unb bäcft fdjuetl in ber Pfanne Meine Pfamtfudjen. 

^rofßrumenpfcmnßttcßcm (Stale Bread Griddle 
Cakes). 2 Portionen. 1 Xaffe Protfrumen werben in 1 Pint 
füjfer ober faurer Piild) | ©tunbe eingeweidjt. Dann fdjlägt man 
2 Gier ju ©cf)aum unb mifd)t bie Protfrumen, Xfjeelöffel ©alj 
unb genügenb Picf|l, um einen fteifen Prei $u erhalten, bajit. 3n 
baS Piefjl muß Dörfer 1 Dfjeelöffel Padpuloer gefiebt worben fein. 
SBenit ber Xeig fertig ift, bäcft man fdpxeü $ud)cit baoou unb fer* 
out redjt warm. 

$ra(>ampfcmrtfatc$ett (Graham Griddle Cakes). 
2 Portionen, ^iequ gebraucht man 2 Daffen Öraljammcljl, 1 Daffe 
333ei$ennief)l, 2^ Xaffcn Piild), 1 Söffet i^uefer, 1 Xl)eelöffcl ©al$, 
Xf)eelöffel Padputoer unb 2 Gier. Die £>älfte ber Piild) fod)t 
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man, übergicfet bamit baö ©rabantmebl uub rührt e3 glatt ; fügt 
bann bie falte Wild) bet unb läßt c$ auöfübten. 9inn ftebt man 
ba8 Wehl mit bem 93adput»er bagu, fdjlägt bie (gier ^inetn, fügt 
Surfet unb 0alg babei, mengt gut burd) unb bädt baüon Meine 
Pfannfudjen. 

^diCc^pfanrtftuc^ert (Sweet Milk Griddle Cakes). 
2 Portionen. £iergu nimmt man 2 Waffen Webt, 2 Waffen Wild), 
2 (gier, 1 Söffel 53utter, 1 Teelöffel ©alg unb 2 Xbeelöffet 33acM 
pulöer. Wet)l, 0atg unb Sadpulüer mifd)t man gut gufammen, gibt 
Wild) unb Putter unb gulept bie gu 0d)aum gefcßlagenen (gier bagu, 
unb bädt baüon flehte Pfannfudjen. 

<$ommppfcmnßud?ett (Hominy Cakes). 2 Portio* 
nen. 2 Söffel feiner £>omint), ^ X^eetöffet 0alg unb 1 Söffet 
Putter mirb mit 4 Xajfe fod)enbem ©affer übergoffen unb auf ben 
hinteren Xbeil be8 Dfenö gefteßt, bis ba$ ©affer eingegogen tft. 
Xann gießt man 1 Xaffe fodjenbe Wtldj über 1 fnappe Xaffe Wai«* 
mebl (corn meal) unb fügt 2 Söffet 3 u ^ er fotoie ** en C*°»nint) b*” 5 
gu. ©enn e« abgefüblt ift, mifdjt man 2 (gier (ba« @etbe unb 
©eiße baöon jebeö für ftd) gut gcfdjtagen) unb 1 gehäuften Xb«* 
löffel Padpuloer bagu unb mengt gut burd). Wan bädt Meine 
Pfannfudjen ober aud) ben Xeig in mit Putter befhidjenen Meinen 
formen (gern pans) ungefähr 20 Winuten. 

^artoffefpfarmßuc^en, ^tarfoffeCpuflfer (Potato 
Puffs). 2 'ißortionen. Wan reibt große rohe Kartoffeln fein 
unb läßt fte bann auf bem 2)urd)fd)tag abtropfen. 3 U 2 Sei* 
lern geriebenen Kartoffeln gibt man 3 gier, 2 Söffet falte Wild) 
ober fauren 9iabm, 1 Wefferfpipe Padputoer unb etwa« 0alg, mengt 
SlQea gut burdjeittanber unb bädt fofort in einer Pfanne mit »iel 
heißem {Jett fteine runbe Kudjen. Wan legt brei £)äufd)en öon 
ber Kartoffelmaffe in bie ‘Pfanne, brüdt biefelben mit bem Söffet 
gleichmäßig auSeinanber unb bädt fte auf beiben 0eiten beö* 
braun. SllleS muß febr fdjnetl gefdjeben, wenn bie Puffer gut 
werben foüen. Preißelbeerendgompot fdjmedt gut bagu. 
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■gPfamr Rucken rott geßodpiert ^artoflfel'n (Po- 
tato Fancake). 2 Portionen. Kartoffeln, tagS öorljer getobt, 
werben auf bent ffieibeifen gerteben. Stuf 1 Xetter geriebene Kar* 
toffeln nimmt man 4 (gigelb, 2 Söffet ©utter, 1 Söffet 2Ret)t, etwas 
©alj, 2 Söffet SÜfitd) ober faurett 9iat)tn unb 2 Söffet i^ucfer, Der* 
rüfjrt 2UteS ju einem gefdjtneibigen £eig, giefet ben fleifen ©djnee 
ber 4 (gier barunter unb bäcft bann in ©utter ^ßfanntuc^en oon 
beliebiger Iside. ©ie werben reidjticf) mit 3 U( ^ er unb 3* mmt feejtreut. 

l^fcmnftud?ett mit go^anntsßeeren, Jtxrfc^ett 
ober ^seibeCßeeren (Fruit Pancake). 2 Portionen. 2 £af= 
fen 2Jiet)t tnifcfjt man mit $ Jtjeelöffet ©adpuloer unb rüfjrt bann 
3 Jaffen 2JUldj, 4 (gier, ein wenig 3 U( t er ' 3i mmt unb mit 
bem SJtefjt rcdjt gut burdjeinanber. On bet Pfanne läßt man 2 
Söffet ©djrnatj fjety werben, fd)üttet bie £>ä(fte beS £eigeS f)ineitt 
unb gibt 2 Waffen gut Dertefene, abgebeerte 3ofjanniS* ober Reibet* 
beeren ober auSgejteinte Kirfdjen, wetdje Dorier mit 2 Söffet 3u<Jer 
Dermifdjt würben, barüber. 9?adjbem ber Kudjen auf ber Unterfeite 
getb gebatfen ift, ftreut man 1 $affe geftofjenen 3 ro ' e ^ a( t ober 
2öeijjbrot über bie ©eeren, läfjt bieS in wenigen SJünuten $u einer 
feften fDiaffe baden, wenbet ben Kudjen bann um unb bräunt ifjn 
mit etwas frifdj fjinjugefügtem ©djmalg ober ©utter aud) auf ber 
anberen ©eite, bie febod) beim Slnridjten n ad) oben fornrnt unb mit 
3uder beftreut wirb. 2Bitl man 3 met f £ t)g cn benufcen, fo entfernt man 
ben ©tein, fdjneibet bie grucfjt in ©djeiben unb ftreut 3 Söffet 3uder 
barüber. SDlau bädt auS bem leig 2 ’ißfannfudjen, wetdje, fjeijj 
feroirt, ein gutes (Deffert ober 'älbenbeffen bilben. 
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l$rötc£en. 

$rötd)fn (Sandwiches) finb uidjt nur auf bem ftamilientifdje 
als ftrül)ftüd ober Slbenbcffen eine angenehme 9lbwed)3lung, foitbern 
aud) bei Ausflügen, ißicnic« ober auf Reifen eine leidjt trandpor* 
table ©peife, rneldje, wenn biefelbe in 2Bad)Spapier (wax paper) 
eingewidett ift, fid) längere 3eit fvifd) erhält- ©ewöljnlidje Sanb-- 
widjeö beftetjen je aus 2 bünnen, mit Butter beftridjenen Seig* 
ober 9ioggenbrotfd)nitten, gwifdjeit weldje man feine gleifd)fd)eibcn 
legt, bie mit ©alg unb Pfeffer beftreut unb mit etwas ©enf ober 
Bfeffergurtenfdjeiben bebedt worben finb. 9)?an bringt biejelben gu 
Jifdjc, nadjbem man fie in gierlidje toieredige (Stüde gefd)nitten, auf 
einer ©eruiette, bie über eine ©djiiffel gelegt worben ift, hangför* 
mig angeridjtet, unb mit etwas i)3eterfilie bergiert Ijat. 

$amar£>rötd?en (Caviar Sandwiches), ©eröftete ©ein* 
tnel* ober äßetjgbrotfdjuitten werben erft mit Butter, bann mit Sa» 
biar beftridjen, auf einem Jeder aufgeridjtet unb mit Sitronenfdjeib* 
d)en unb rotten fftabieSdjen garnirt, wenn fie als Borfpeife bienen. 

^d?itt&en£rötc£en (Ham Sandwiches). ©cfodjter, 
magerer ©djinfen wirb fein gewiegt, ©emmelfdjeibdjen mit Butter 
beftvidjen, mit bem ©d)infen gut überftreut unb biefer mit ber SDieffer* 
flinge leid)t barauf gebrüdt. 3 ur, 9 e,t5 ' £>ül)ner*, Jurfep* unb 
©arbineubrötdjen werben auf biefelbe Strt gubereitet. 

fSier£>röfcl?m (Egg Sandwiches). £jarlgefod)te (gier 
werben in ©djeiben gefdjnitteu unb mit Pfeffer unb ©alg gewürgt. 
Jie mit Butter beftvidjenen Brotfd)eiben beftreut man mit etwa« 
gefyadter ^ßeterfilie unb legt bie Sierfdjeiben bagwifdjen. 

^aröeCCertßrötcßett (Anchovies Sandwiches), ©ent* 
mel* ober Brotfdjeiben oljne 9iinbe, weldje auf einer ©eite geröftet 
würben, beftreidjt man auf ber ungeröfteten ©eite mefferrüdeitbid 
mit Butter, legt feingefdjuittene ©tieifdjen Don ©arbellen gitterartig 
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barauf unb gibt, mit beit färben abwedifelnb, Heilte £>äufd)en öon 
geljadten, ^artflcfottenen (Sievtt, Gtapent, ©djinfen ober rotljen 9Hiben 
unb ©djuittlaud) in bie .ßtutfdjettvämne. 

Ober : SDtfan beftreidjt bie Semmelfdjeiben, geröftct ober aud) 
fvifrf), mit 23utter unb belegt fte gitterartig mit fein gefdjnittenen 
©arbellenftreifdjen. 

^äfeßröfcßett (Cheese Sandwiches). | ‘ißfunb $meri» 
fanifdjev* ober ©djmeijerfcife wirb feilt gerieben unb mit 2 löffeln 
fdjautttig gerührter 53utter gut uermifdjt. 3)ann beftreicfjt man ge* 
röftete ©entmelfdjciben bamit unb ftrent etwa« ©alj itub Pfeffer 
bariiber. 

Jlppefttsßröfdjett (Mixed Sandwiches). 3n bie 9Jiitte 
eine« £eUer« legt matt eine ©djeibe ©dpoeijerfäfe unb barauf eine 
mit einem £Jjeelöffel Giaoiar ober einer al« SRing geformten ©ar* 
belle belegte iSitronenfdjeibe. 9ted)t« unb litt!« legt matt einige 
©alatblättdjen, auf biefctben je ein ©djinfin* unb ,3ungenbutter* 
brötdjen uub im $ran$e Ijerum metjrere (Seroelat*, Seber* unb 33fut= 
wurftfdjcibcu, weldje man mit einigen Olioen, 9iabie«d)cn unb @ur* 
Jenfdjeiben garnirt. iDiit Söutter beftridjene ©djwarj* unb 2Beig* 
brotfdjeiben werben ba$u feroirt. 

^»aCgftcmgett tljeilt man in ber SRitte mit einem fdjarfen 
2Reffer, beftrcidjt fte mit Söutter unb geriebenem Ääfe ober mit 
frifdjcr ?cberwurft. 

'^fumperntcßeC toirb in feine ©djeiben gefdjnitten, mit 
Söuttcr beftridjen unb fomoljl jum 3ll)cc, wie and) al« 'JJaditifd) jum 
$äfe feroirt. 3 ,im £*)“ ^ nim ev au( *) m * t f c ” 1 gcfdjnittenem 
©d)wci?erfnfe belegt ober mit Butter beftriefjenen SBeifjbrot* ober 
©emittelfdjeiben bebedt werben. 
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SiäfeQexxcfyte. 

25er Käfe beftfct fe^r »iel ittäbrwertb, ift aber ferner »erbau* 
lid). 5lm gefunbeftcn unb leidjteften »erbaulich ftnb bie frifdjen, ober 
bie gefodjten unb gefd)motjenen Käfe unb Ouarf ; bie alten unb 
»erfdjimmelten Käfe reifen bie 2Ragenfd)Ieimt)aut unb fuib gerabe^u 
fdjäblid). Bei ftmfenbem Käfe fann man jebergeit annebmen, bag 
er bereite in Jäulnijj übergebt. 

Käfe hält tief) am beften in einem feftfd)Uegenben ^orjeHan* 
ober Steingutgcfdjirr, in mit SaljWaffer angefendjteter Seinwanb 
eingefdjtagen. ©eriebeuer Bavmefan*, Sdjweijer* ober Hmerifani* 
fd)er Käfe ift eine gute Beigabe gu Butterbrot, Kartoffeln, 9Jiebl* 
brei, $afergrüfce, 9tciS, ÜDfaccaroni unb Rubeln. 

§c$mtetrßäfe (Cottage Cheese). Bon 2 Ouart bider, 
faurer ültild) nimmt man ben 9fabm ab, unb täfjt fie auf bem 
warmen Ofen flehen, bi« fte athnäblid) erwärmt ift. 2Benn ftd) ber 
Käfe »on ber 2Mfe abgefonbert bat, füllt man benfclben in einen 
au« cheesecloth gefertigten Beutel unb lägt ibn über 9facbt ab* 
tropfen, hierauf wirb ber Käfe buvdjgefnetet, gefatjen, etwa« fftabm 
ba^ugegeben unb je nad) ©efdjmacf mit Pfeffer, Sdjnittlaud) ober 
Kümmel gemifdjt. S)iefer Käfe, mit in ber Sdjale gefönten Kar* 
toffcln baju fertoirt, gibt ein nahrhafte« unb billige« Slbenbeffen. 

^oc^&äfe (Cooked Cheese) al« 9fad)tifd). S5ide, faure 
Biild) wirb wann gefteKt unb fobalb bie fDfolfe fid) »an ber Käfe* 
maffe fdjeibet, lägt man letztere in einem Beutel abtropfen unb »er* 
wal)rt bann ben tvodenen Käfe in einem Sopfe gegen Staub unb 
fliegen an einem Üiblen Orte, bi« er in ©äbrung übergegangen ift, 
wa« im Sommer in ungefähr 6 Sagen, im SJBinter i n io — 12 Sa* 
gen erreidjt wirb. $ll«bann mifefjt man naef) ©efdjmad Sal^ unb 
Bfeffer fowie \ Butter barunter, lägt etwa« Butter in ber 

Bfanne b«B Werben, gibt bie Käfemaffe hinein, lägt fie unter 
fort währen bem SRttbren auffod)en unb giefjt fte bann jum ©r* 
falten in eine Sd)üffel. 
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^äreaufTauf, §?ortöemm (Cheese Fondu). 4 ‘JJfuub 
geriebener 0d)weiger= ober l'lnieiifaiüfdjer Ääfe (störe cheese) wirb 
mit 1 Jaffe SDiild) oermifdjt, in welcher man 4 Jfyeelöffel boppeltfofjlen* 
faure ^ßottafdje (bi-carbonate of potash) anftöfte. Jauu fügt man 
nod) ^ Jljeelöffel 0enf ober 1 Jljeelöffel 0eitfmel)l, 4 Jljeelöffel weißen 
Pfeffer, 1 Löffel 53utter, etwad geriebene 3){uöfatnujj unb 2 Söffet 
mit etwad 33utter gefdjmifjted 2Jiet)t Ijingu. Jdefe SJiaffe erwärmt 
man t>orfid)tig, bid ber $äfe gergeljt, fügt bann 3 gut ge(d)lagene 
(Sier Ijingu unb rüljrt, biö bie 2)iaf|e gu fteigen beginnt, 0oöauit füllt 
man bie ÜJHfdjung in eine erwärmte, mit etwa« Ijeifjer Söutter be* 
ftridjene Pfanne ober in fleine für jebe ^erfou beftimmte ^apierläft* 
dien, bäcft fie in Ijeijjem Ofen 20 fDJinuten unb feroirt fofort. 

£9aHtfer cSecßerßiffcn (Welsh Rarebit). Sdjwarg* 
brotfdjeiben, beren üiinbe man entfernt fjat, werben geröftet, wenn 
nod) warm mit SSutter beftridjen, in warmed SBaffer gctaudjt unb 
auf einen gewärmten Jeder in ben Ofen geftcllt. J)aun bringt 
man in einem ©ranit* ober 0teingutgefd)irr 4 Jaffe ÜDfild) gum 
ßodjen, mifdjt bamit 2 Jaffen geriebenen Ääfe unb rüfjrt, bid bei- 
felbe gefdpnoljen ift, fügt bann 0alg, Pfeffer unb 2 liibotter Ijingu 
unb giefjt biefe SUfaffe über bie gewärmten Sörotfd)nitteu. 2Jian 
feroirt bicfelben gu gleifdjbriilje ober Jljec. 

Golden Buck wiib wie Welsh Rarebit gubereitet, nur legt 
man auf jebe 33rotfd)nitte 1 Ijalbwcid) gefodjted tSi. 

^äfeftemgett (Cheese Straws). 1 Joffe 2«ef)l mifdjt 
man mit 4 Jaffe geriebenem ‘•fkrmefam, 0d)weiger* ober ^lmeritani= 
fd)em ftäfe, 1 ^jrife Pfeffer, £ Jljcelöffel 0alg, 1 ßigclb unb genü* 
genb SBajfer, um einen Jeig gu mad)en, weldjer fid) audroflen läßt. 
9luf einem 9iubetbrct rollt man ben Jeig gu 4 3°^ bief aud, 
fdjneibet benfelben in lange, fdjmate 0treifen, legt biefe in eine 
mit 23utter ober gett beftridjene fßfanne unb bädt bie 0treifen im 
Ofen in ungefähr 10 2J?inuten hellbraun. J)iefed ®erid)t, weldjed 
fid) mehrere Jage t)ölt, oor bem ©ebraud) aber ftetd gu wärmen 
ift, fdjmedt audgegeidjnet gu grünem 0atat. 
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'gSteßffpeifen, 

ttt ^c^maTg geßctcften. 



3u Sdjmalgbäcfereien ifl oor 'Mein gute«, gerudjlofeS Schweine» 
fdjmalg ober eilte SJtifdjung öoit Sd)iunl; utib SButtei nötljig ; auf 
l üijeil Söutter nimmt man 2 Sljcile Sdpnalg. Butter allein bräunt 
gu fdjnell unb bie auSgebadetten Speifen erbalten eine gu bunfle 
Jarbe. 5D?it bem Jett barf mau nidjt fparen, will man baS 33atf-- 
wert locfer unb woljlfdjmedenb ^evftellen. 2J?an nimmt gewöljntid) 
fooict Jett, baff ber Söoben ber Pfanne 2 f)od) bamit bebeeft 
ifl unb läßt eS langfam ^eiß Werben. 35aS Sdpnalg bat ben «<Jj= 
ten ^i^egrab, wenn bie ?uft über bemfelben gu gittern fcfjeint. 
üföemi eS raudjt, ifl eS fdjon gu beiß ; ift bieS ber Jaü, fo jieljt 
man bie Pfanne etwa« gurüd unb gibt etwa« falteS Sdpnalg bagu. 
35ie gu batfenben $ud)cit läßt mau t>orjid)tig an ber Seite beS 
ÜopfeS f)ineiugleiten; wenn fie auf ber einen Seite gebräunt ftnb, 
febrt man fte um, bäcft fie auf ber anberen Seite, tjebt fie mit einem 
Sdjaum* ober $ral)tlöffel aus bem Jett, läßt biefeS etwas abtropfen 
unb feroirt bie $ud)en warm, mit etwas .ßnder unb $immt bcflreut. 
33ädt man oiele $ud)en, fo ift eS nötl)ig, baß mau non $eit gu 3eit 
etwas frifd)eS Jett bagu gibt, bamit baS 'i'adfdgnatg nidjt gu bitnlel 
wirb. Oft man mit bem 33aden fertig, fo tarnt man baS '-üadfdjtnalg 
reinigen, ittbetn man cS, ttod) warm, oorfidjtig in ein @efäß mit war* 
ment äöaffer fdjüttet unb gut umrütjrt, wobttrd) fid) alle Abfälle gu 
©oben fe^en unb baS Scfjtnalg nad] bem Gtrfulten als btefe fefte 
Sdjeibe abgettommen ttttb mit einem 3 u f a 6 00,1 fvtfd)cm Jett 
wieber gttm 93adett ober gttm Soeben oerwenbet werben tann. 5Diit 
93 a d p u l o e r gubereitete £eigmaffe barf erft unmittelbar t>or 
bem 93aden gemengt werben unb baS 93acfputoer muß fdjon bem 
trodenen 2Jtel)l beigefügt worben fein. 93enu|$t man Self-Raising 
Flour, fo unterläßt man baS 93eifiigen non Saig ober £>efe, ba 
beibeS in bem SJiefjl fdjon entfjalteu ift. iDiatt rüljrt beit £eig mit 
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SBaffer ober SDZitc^ ober einer SRifdjuug oon gleiten Steilen ber* 
felbeit an. 

^SerCiner 'g’fctmtfiudpett (Berlin Doughnuts). 
1 ^Jfu>ib erwärmtes, burd)ge|'iebteS &>eigeitmel)l wirb mit 1 Xaffe 93iild) 
Derrü^rt. ©obann werben 3 Söffet 3uder unb 1 ©tüddjen in 
etwa« lauer SDiild) aufgelöfte ^ßrejjlfefe, nebjt £ 'ißfunb gu ©djaum 
gerührte Sßutter, fowie 1 Stjeelöffel ©alg unb bie geriebene ©djale 
einer Sitrone l)ingugefügt unb 3lüeS gu einem glatten £eig berar* 
beitet, fobafj berfelbe 2)tafcn wirft unb nid)t meljr am @efäjj lieben 
bleibt, hierauf wirb berfelbe mit 5Dief)l beftäubt unb eine ©tunbe 
laug gum ‘älufgefjen an einen warmen Ort geftetlt. ©obaitit muß 
ber ÜEeig nod) einmal burd)gefnetet werben, clje man iljn auf 
meljlbeftreutem Brette gu einem bleiftiftbiden Äudjen auSroflt, um 
3fingerbreite, gleid) grojje glatten mit beut 9)adräbd)en gu fdjneiben 
ober foldje mit einem Hrinfglafe auSguftedjen. Hie Hälfte bicfer 
glatte belegt man mit einem Hljcelöffel Jpimbeeren*, 3ol)anniSbee* 
ren=, Söeinbceren*, Äirfdfen* ober auberem jtudjtgelee ; bann fdjlägt 
man bie atibcre Hälfte ber glatte als 35cde bariiber unb briidt bie 
sftänbcr ber beibcn glatten feft gufamtnen, bamit bie güöe nidjt 
IjerauSquetlen fanit. 35 ie fo borberciteten ‘ißfannhidjen miiffen bann 
erft nod) £ ©tunbe aufgef)en, el)e fte in fodjenbem ftett gebaden werben. 

^efen&rapfen, ^aftnacßtöftüc^eCc^en (Yeast 
Crullers). 35cr für ^Berliner ^roHnfndjf« ju berwenbeube ^ßfann* 
lud)entcig wirb biinuer auSgerollt; bie mit bem Sadräbdjeit ob*c 
einem äßeinglafe auSgefdjnitteucn glatten werben bann einfad}, nid)t 
boppelt übereinaitber gelegt, alfo aud) ungefüllt, in Söacffett gebaden. 
Sßenu fie, nod) tjeiß, mit 3udcr wnb i^imtut beftreut Werben, geben 
fie eine red)t fd)madf)afte ihicf)enart. 

^aftnac^fsfuidpeCd^ett auf andere Jlrf (Rose 
Crullers). 4 Haffen 9)Jel)l bermifdjt man mit 2 Hljeclöffeln 33ad* 
pulber, fügt 1 Haffe 3udcr, 1 $<»ffe f“B e SKüd), 2 @ier, 2 Löffel 
gefdjmolgeneS gett oJ)er ©utter unb etwas ©alg Ifingu, mengt 2lUeS 
gut burdjeiuanber gu einem Heig, rollt biefen auS, fcfjneibet barauS 
33ierede, Siinge ober ©treifen unb bädt fie golbbraun. Sftan be* 
ftreut bie $üdjeld)en mit 3udcr, ^ cm ettt,aö 3i mmt beigemifdjt 
worben ift. 
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"gSrofftrapfen (Bread Crullers). Uebrig gebliebene^ 
SEBeißbrot legt mau in 2Rild), ober in 2Jlitcb unb SCßaffer, bi« 
e« gvünbticf) burd)Weid)t ift, ftampft e« fein, gibt 2 gier, ^ Löffel 
Sadpuloer, ©atg nad) ©efdpnad unb genug 2M)t bagu, baß man 
bie 9J?affe löffelweife in ba« focfjenbe Jett fefcen fann. ©obalb bie 
Ärapfen ftf|ön gebräunt ftnb, nimmt man fie fyerauä unb beftreut 
fte mit 3u<fer. 

l^a£mfuid?eCd?en (Cream Crullers). 1£ SCaffe 3uder 
wirb mit 2 giern gu greme gerührt, bann lommen 2 Üaffen füßer 
9iabm ^inju. 9iun mifdjt man 2 X^eelöffel Sadpuloer unter 2 
Raffen 2Jfebt, fiebt biefe« unb öerrü^rt e« mit obiger ÜKaffe. Oft 
ber £eig bann nod) gu biinn, fo fommt mel)t 9Jiebl binjm fobaß er 
glatt wirb. 9Jian rollt ihn bann fingerbid au«, bübet beliebige 
Jiguren unb bäcft bie Crullers fofort. 

@irtfad?e gfritters (Plain Fritters). 2 Portionen. 
2 gier werben gu ©djaunt gerührt ; bann tnifd)t man 1 Üaffe 2Kild), 
k Xtjeetöffel ©alg unb 2 £t)eelöffel Siadpuloer, welche« mit £ £ajfe 
SRebl gefiebt würbe, fjiitgu. 9fun rührt man Sitte« gu einem biinnen 
£eig, welcher fo befcfjaffen fein muß, baß er oom Söffet läuft. (Sollte 
er gu bünn fein, fo fügt man nod) etwa« 2flebl l)i n 3 u - ®en ^ e *9 
muß man, ohne ihn ftcfjen gu laffen, löffelweife in einer Pfanne 
mit b e *Ü em 3*tt ouf beiben ©eiten braun baden. 9ftan nimmt 
bie Fritters mit einem ©djaumlöffel b crauö j mit einer ®o&et 
burd)ftocf)en, würben fte gufainmenfaHen. 

j£4lats»^rttters (Corn Fritters ober Mock Oysters). 
3u £ Quart jungen grünen, uon ben Kolben abgeriebenen unb ba= 
burd) gerquetfdbten SD?ai«!örnern mifcßt man 3 gßlöffel 2T?ild), 1 
fnappe Obertaffe 2J?el)l, l nußgroße« ©tüd 93utter, 1 gi, 1 
löffel ©alg, 1 Eßrife Pfeffer, mengt Sitte« gut burdjeittanber unb 
legt bie SERaffe tbeelöffelweife in ßeiße ißutter ober lodjenben ©ped, 
um fte auf beiben ©eiten golbbraun gu baden nnb bann fofort 
beiß gum Xb<* ober Bund) gu femrett. 2)iefe Mock Oysters äbneln 
im Slu«febett unb ©efdjmad gebadenen Sluftern unb hoben be«balb 
jenen Siatiten erbalten. 
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■gletS^rUferö (Rice Fritters). 2 Portionen, $iergu 
nimmt man 1 Jaffe getocf)ten falten SRei«, 1 Jaffe üDHld), 2 gier unb 
genügenb SReljl, um einen fteifen Jcig gu machen. 33or bem ©ebraudje 
fiebt man in ba« 9J?ef)t Iljeelöffel SöadpulDer. 3 U in 5ett 
ober gottotene gebratenen 9?ei«*Fritters gibt man SButter, ©prup 
ober grudjtmarmelabe. 

^Somtm?--^frttterö bereitet man auf biefelbe Slrt. 

,JlpfeC=§frtfters (Apple Fritters). 2 Portionen. 3 fd)öne 
Äepfel, 2 gier, 1 Joffe SCRitd), £ Teelöffel ©alg, 1£ Jaffe 2Jtebl 
unb £ Teelöffel SSadpuloer werben bagu oerwenbet. J)ie Äepfel 
werben gefdjält, ba« $ernt)au« entfernt, fobann querburdj in SRinge 
gefdjnitten unb mit 3 u( * ec unb 3i mmt beftreut. J)ie gu ©d)aum 
genierten gier mifd)t man mit ber 2Rilcf), bem ©alg unb bem SRel)!, 
welchem ba« 33adpulDer beigefügt worben ift, gu einem Jeig. Sebcr 
Äpfelring wirb in ben Jeig getaucht, in fodjenbem grtt braun ge- 
braten unb warm, mit 3 uc * cr überftreut, feroirt. SBenn man an 
©teile ber 2Rild) gum Jeigmadjen 1 Joffe 23ier unb 1 föffel 3uder 
benufct, erbalten bie ÄpfebFritters einen angenehmen, pifanten ©e* 
fdjmad. Jer Jeig wirb lurg cor bem ©ebraud) angerübrt unb 
ba« SBadputoer wcggelaffen. 

Bananen», firnen*, l??fxrfic£* unö JlpfeC* 

ftnen=3frtf{ers werben auf bie gleiche Ärt 

<$boßeCfpäne (Shavings). 2 Portionen. 2 gier Derrüfjrt man 
mit einem wallnufjgtoßen ©tüd Sutter, ein wenig ©alj unb fo* 
oiel 2Rebl, baß ber Jeig ftdj gut auSroöen läßt. 2Rit einem $u= 
d)enräbd)en fdjneibet man au« bem bünn auögeroßtcn Jeige ©treifen 
in ber SBreitc Don §obelfpänen unb läßt fie in fodjenbem ©djmalge 
braun baden. 2Ran beftreut fie, nod) b«fk mit 3«der unb 3intmt. 

Jflrme Flitter (Spanish Toast). Ältbadene« 9Rild)brot, 
3wiebad ober feine« SEBeißbrot wirb in nidjt gu bünne ©djeiben 
gefdjnitten, nebeneinanber auf eine ©djüffet gelegt unb mebreremat 
mit ÜRilcb, worin man 1 @i unb etwa« 3 u der gerührt bot, über* 
goffen. SEBenn bie ©djeiben orbentlid) eingeweidjt fiub, gieljt man fie 
burd) gerührte« gi, wälgt fie in geriebenem SBeißbrot, bädt fie in 
heißem gett braun unb beftreut fie mit 3 ut * cr unb 3* mn tt. SD?an 
gibt fie mit gelochtem £>bft ober gompot gu Jifcfj. 
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39itt66euteC aus ^artoffeCn (Potato Eclairs). 
3u getobten unb gerftampften Kartoffeln nimmt mon etwa« 9Jiild) 
unb gu fe 1 Daffe ber fDtajfe 2 gier, wooon ba« Söeijje gu ©djnee 
gefdjtagen Wirb. gtwa« ©alg, 2Jlu«tatnuß unb 1 2)Jefferfpitje ©ad* 
puloer mivb Ijingugethan, 5lüeÖ gut gemifcf)t uub bann mit einem 
Söffet waönußgrofje ©tüdd)en abgeftocf)en, bie, in Ijeifjem fjett 
fdjwimmenb, gebaden werben. ©ie blähen ficf> gu ^o^len, gotbgel* 
ben ©allen auf, bie, nod) ^eig, mit „ßuder un ^ 3‘ mmt beftveut 
»erben. 

^ftartßäufer^Cöfje (German Toast). 2 Portionen, 
©on altbadenen 9Jiild)brötd)en reibt man bie äußere fßiube ab, 
fcfjncibet erfterc in ber 9Ji*tte burd) unb (egt fie tn eine flache ©d)i if* 
fei. Dann riitjrt man unter 3 Daffcn üJtild) 2 gier, 1 Söffet 3uder, 
1 ©rife ©alg, etwa« geriebene gitronenfd)ale unb ©iuSfatnuß unb 
gießt bie« über bie ©rötdjen, bie 2 ©tunben bamit burefpoeidjt »er* 
ben. 2J?an probirt mit einer ©abel, ob bie« in genügenbem 2J?aße 
gefdjeben ift, breljt fie bann in ber oorfjer abgeriebenen unb fein 
burchgeficbtcn 9iinbe um unb bädt fie, in Reißern fjett fdpuim* 
menb, rafd) buntclgetb. 9)ian feroirt fte mit grudjt* ober ©Jeinfauce. 

Raffeln. 

Die« @ebäd »irb in eigen« bagu befiimmten gifen, bie beweg* 
lid) unb gum Umwenben eingeridjtet finb, gebaden. ©eim Slnfauf 
eine« SBaffeleifen« gebe man 9td)t, ein fo(d)e« gu erhalten, weldjc« 
nidjt gu fladje ©ertiefungen hat. SDian muß baö gifen, ehe man barin 
bädt, gleichmäßig erf)i(3en, mit ©apier au«»ifd)en unb bann jebe«* 
mal, e^e man ben gicm(id) flüffigen Dcig mit einem Söffet hinein* 
gießt, mit einem auf eine 0abel geftedten ■ ©tiid ©ped beftreidjen. 
SDiait läßt ben Deig gleichförmig oertaufen, fcfjließt bie gorrn unb 
läßt bie Staffeln übet einem Kohlen* ober £>o(gfeuer golbgelb baden. 
Die SBaffeln werben mit 3uder unb beftreut unb, nod) 

Warm, terfpeift. 

$en>ößnCtcße j^aflfeCn (Plaia Waffles). £>icrgu oer* 
wenbet man 1 Ouart 9)icf)h 2 Söffet ©utter, 3 gier, 1^- ©int ©itld), 
1 Dhcelöffel ©alg unb -J- ©tüdd)en ©rc^h e f e ober £ Daffe flüffige 
£>efe. ©Jan mifdjt bie ©utter in ba« ©Jehl, fügt bann ba« ©alg, 
hierauf bie ÜJii(d) unb fd)ließ(id) bie £>cfe ^ingu ; mengt e« 3 5D?inu* 
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ten lang, bedt ju unb läßt e8 2 ©tunben an einem wannen fptatje 
ftcijen. 3>ann fdjtägt man bie (Ster (baS (Selbe unb SBeifje berfelbeu 
jebcö für fidj) jn ©djauut, mifd)t guerft ba8 Gigetb unb bann baä 
Giweijj ju bem Xeig, läßt biefen 15 SDiinuten fte^en unb bäcft wie 
borget angegeben. 

'^lets='§9affeCrt (Rice Waffles) werben wie gewöfjnlicfje 
Staffeln jubereitet, nur rnifdjt mau 1 Xaffe gefodjtcn 9iei$ unter 
baä DJie^t. 

gioda^affeCrt (Soda Wnfflcs). 1 ffint faure 
toermijdjt mit man mit 1 Ouart 9)iet)(, 2 Giern, 1 Söffet gefdjntol* 
jener Butter, 1 1|3rtfe ©atj unb 2 Xbeelöffetn 23adpuloer. 

Muffins finb Heine runbe Ändjen, wctd)e in baju beftimmten 
formen ober Siingcn (Muffln Rings) gebaden werben. 9)ian gibt 
fte jn Kaffee ober Xl)cc. 

{StttjCifd^e ^ITufftttS» (English Muffins). SDJan nimmt 
baju 2 Xaffen 3J?el)l, -J- ifjeelöffel ©a(j, Xljeelöffel SBadputoer 
unb 1 Xaffe SJiild). XMe Xcigmaffe wirb Ijiergu etwa« btder, als 
3u Griddle Cakes geniadjt. Stuf bie ßctßen unb wot)t eingefette* 
tcn ©ribbte=^Pfannen werben mit ftctt bcftridjene Muffln Rings ge» 
legt, biefetben bdb toott gegoffcn, unb bie Äudjen gewenbet, fobalb 
fte auf ber einen ©eite braun finb. ©ie bürfett bloß hellbraun fein. 
SOSan fattn Muffins aud) ttt einem beigen Ofen in formen (Gern 
Pans) braun baden. ÜBcnu fertig, löft man bie obere 001t ber un* 
teren £>älfte, bräunt bie inneren ©eiten leidjt über bem geucr (Toaste 
ing), itreid)t Söutter hinein» feßtießt fte wteber unb femrt fofort. 

(Cream Muffins). 2 Xbeetöffel S3ad» 
fjtttoer unb Xbeelöffet ©alg werben mit 2 Xaffen gemifrfjt. 
X>auit fdjlägt man baS ©clbe bon 2 Giern 31t ©djaunt, gibt £ Xaffe 
iDii(d) baju unb tütjit eS in beit Xeig, hierauf 2 Söffet gefdjmoljcne 
S3utter unb feßtießtid) bie 2 31t ©djaunt gefdjlagenett Giweijj. X>ie 
eingefetteten 9Jiuffutformcn (Muffin Pans) werben ju § gefüllt unb 
im re^t beißen Ofen 15 fUiinutcn gebaden. 
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'gSlets^uffirts (Rice Muffins). 1 Daffe gefönter, taf- 
ler 9tei«, 1 Daffe ""Wild), 2 (Ster, 2 Löffel gefdjmoljene Söutter, 
1 Dfjeelöffel i^urfer, 2 Dljeetöffel Sadpultter unb genügenb fDtefjl, um 
einen Deig barau« $u madjctt, Hub baju erforberlid). 2lUe« muß 
recf)t gut gemifd)t, unb ba« Sadpulöer, mit etwa« 9Jtel)l geftebt, 
julefct beigefügt werben. Der Detg wirb in formen gebacfen. 

Pop Overs. SDiatt nimmt 1 Daffe SDJtlcß, 1 Daffe 2Kel)l, 
1 ^Srife ©alj nnb 1 $u ©djaum gefdjlagene« (Ei. Da« (Ei wirb 
mit ber 9D?ild) unb bem ©al$ gemifdjt unb unter fortwäfjrenbem 
SRüfjren tangfam in ba« 2Jiet)l gejd)üttet. Die formen (Gern Fans), 
weldje borljer eingefettet unb b«iß gcmadjt worben ftnb, werben jur 
£>älfte gefüllt unb ber Deig im beißen Ofen 20 üUiinuteit gebadeit. 
Diefe« ©eriefjt fdjmedt gut jum grüljftiid. 

Saily Lunn Muffins. 2 Daffen SD?e()l, 2 Dßeelöffel Sad-- 
puloer unb \ Dtjcelöffel ©alj Werben gut uetmi|d)t, 2 (Sibottcr mit 
i Daffe 9Jiild) oerrütjrt unb mit bem 2)W)l »ermengt. ©obantt 
tommen 2 Söffet gefdjmotjene Sutter unb eublid) bie gefd)tagenen 
(Eiweiß bi°3 u * ®i« «ingefetteten SJiufftnformen werben ju § mit 
ber gut gemifdjten 9)?affe gefüllt, weldje im beißen £)feu 15 SJiinu* 
ten gebadeit wirb. 

^efettr’S&uffhts (Yeast Muffins). 1 U:t)eetöffcl ©alj 
wirb in 3 Duffen 5Jiet)l eingemengt. 2 Duffen EDfild) werben erwärmt 
unb mit einem Dl)eil baooit wirb ^ ©tüd fßreßfjefe »errüljrt. On 
ben 9?ejt ber Efflild) rütjrt man 3 Dljcclöffel Sutter. ©obalb biefe 
^ergangen, wirb bie £>ätfte be« SDteljle« mit ber 9)iild) ttermifdjt, 
bie $efe Ijinjugegeben unb bie ffRaffe 5 2J?inuten lang gerührt, ©o 
läßt man fte gefyen bi« $unt SKorgen, bann rüljrt man bie anbere 
£ätfte 3J?eb)t baju. 9?un formt man fo große Saßen, baß fte 
bie ÜDtuffinringe fjalb füllen, ©o bleiben fte auf mefjlbeftreutem 
Srette liegen, bi« fte wieberum aufgegangeit ftnb. Dann nimmt 
man fte famrnt ben gingen auf unb läßt fte auf bie ©ribblepfanne 
gleiten. 2Kan tann fte aud) itn Reißen Ofen baden. 
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urt6 ^Tc^lTpcifen. 

***->^^^-«** 

©Ute SDiitd) ift fdjwerer, atb 2Baffer ; ein Sropfen gute SRitdj 
in einem ©tafe SBaffer finft unter, leid)te, berbünnte ÜRild) gevftiefet 
fofort. (Sin Stopfen, auf beit Sauineiiuagel gegoffen, foll feine gorm 
bemalten, uid)t gerfliefjen. ©ute 2)iild) (jat feinen Sobeufag, wenn fie 
geftanben tjat. 3ft bie Suft getbitterfdjwül, fo tf)ut man gut, beim 
Slbfodjen bet fDfitd) eine ^Jrife Sacf=0oba gugufe(jen. 25a$ SJhldjge* 
rätfje muß mit fodjenbem Söaffer gereinigt werben. Söpfe, worin 
äftitd) gcfodjt wirb, foliten gu feinem anbern 3 )ue ^ t)öd)ften$ nod) 
gum Äodjen boit ^eQfartoffetn benutzt werben, ba $artoffetfd)alen 
reinigeitb wirten. Sobalb fie in’ä §au3 fomint, foüte bie 2Ritd) ge- 
fodjt werben, ba baburd) ade $ranft)eit$feiine gerftört werben. SDiau taffe 
bie 2Ritd) in einem irbenen ober ^>orgettan=Sopfe abfiif)ten unb fteüe 
fie bann gut gugebedt in faltcö SBaffet ober in einen SRefrigcrator. 
0aure 2Rilcf) foUte nidjt fortgefd)üttet Werben, ba fie auf mandjer* 
lei ÜJBeife berwenbet werben fann. 3 U ^fonnfudjen, ÜDSaiäbrot unb 
0d)inatgfudjen famt man anftatt fiißer ÜRilcf) fowotjl Suttermitd) 
wie and) 0aitcrmild) berwenben. 

Sitten 0d)wacf)lid)en ift gu ratl)en, tag tief) £>afergrüfce unb f>a* 
ferftf)leim gu genießen. SDfagere unb fdjwädjlidjc ^erfonen fann man 
mit biefer Äoft (in fDülcf) gefoefjt) fetjr fräftigen. Sleidjfiidjtigc 
junge 9Jfäbd)en unb SBödjnerinnett fottten neben Seefftcafö unb 
Giern fid) mit Haferbrei nnb £afermild)fuppcn nätjren; Äiubcrn 
ftnb ^mferfpeifen »ortfjcitfjafter, alö bie bou auberen ©etreibearten. 
(Sine gefunbe nnb uat)rt)afte 0pcife tiefem bie unter bem fjfameit 
Crackcd Wheat fäuflidjen SBeigenförner. 9ieiö ift ein3 ber leid)= 
teftbcrbaulid)en 9Jafjrungi?mittel, enthält jebod) weniger jRatjrftoff, al3 
©eigen. 

Sei ber 3»f , ereitung ber SRetjlfpeifcn muß barauf geadjtet Wer= 
ben, baß biefetben nad) bem Sacfcu toefer fmb, bamit ber 2Ragen* 
faft gehörig einbringeu fann. Gine 0peife, wetd)e nidjt porös genug, 
fonbern, wie man im tBolfömunb fagt, ftitfdjig ober fpedig ift, 



Digitized by Google 




224 



Jßtldj- unb I»BWpeifen 



macßt bem Sftagen 93efd)»crben unb ift jurn Ütjeil unöerbaulid). 

©erüfyrt muß bie fDtaffe ftet« nad) einet ©eite »erben, »eit 
babei immer Suft mit eingerütjrt uitb ber £eig baburd) feiner wirb; 
ba« ©dingen einer ©peife tjängt oft Dom guten Stiifjren ab. 

$>a« 33erriitjren uoit 3urfer mit Sibotter foQte nie weniger, at« 
fonbern lieber 1 ©tunbe bauern. 2)a« 31t ©djnee gefcf)tagene 
ßiweiß bnvf nidjt jtetjen getaffen, fonbern muß fogleidj öerweubet 
»erben, wenn bie ©peife getingen fott; e« wirb bann nur Ieid)r 
unter beit 'leig gehoben unb nidjt mef» umgerftfjrt. Me« 311 Sftefjl- 
fpeifen uerwenbete 2J?ef)t fottte gut burdjgefiebt »erben. 

^afergrütgeßret (Oatmcal Porridge). 2 Portionen. 
35iefe« beliebte j$rül)|tü(f«gerid)t ift befonber« atten ^ßerfonen, welcfje 
im 2Bad)fen begriffen finb, fetjr 3U empfehlen, 2Ran muß bie 
©riipe oor alter fteud)tid)feit bewahren ; aud) fottte ba« ©efäß, in 
»cld)cm man ben 23rei fod)t, nur ju biefem ©eridjte bennßt »erben, 
ba bie ©ruße fetjr geneigt ift, frernbe ©eriidje unb „©efdjmäder" 
anjunetjinen. Stuf 3 Waffen fodjeube« SBaffer redjuet man 4 ge* 
tjäufte Söffet $>afergrüße. SJiau ftreut fie tangfam unter fortwäf)* 
renbem Umrüfjrcn in ba« fodjenbe Söaffer, läßt fie, mit 1 Ütjeetöffet 
©at3 oermifdji, noefj 1 ©tunbe auf bem Ofen fintmern unb bringt 
fie l)eiß 31t Xifd). 9?ad) 33elieben gibt man frifdfe, fiiße 3J?itcf) unb 
i^uder ba?» 2Bitt man bie £>aferqriiße 3um ^rübftüd fertmen, fo 
nimmt man am Menb 1 Quart SBaffer, 4 gehäufte Söffet £afer* 
griitje unb 1 Ütjeetöffet ©at?, rüfjrt Me« gut um, unb läßt e« über 
9tacf)t auf bem Hinteren Itjeite be« Ofen« in einem Stopfe aufqueP 
ten unb am borgen nod) 1 ©tunbe fodjen. 

■gSetgenfc^rotBret (Cracked Wheat Porridge) wirb 
auf biefetbe 9lrt 3ubereitct, nur nimmt man auf 1 Ouart SBaffer 
6 Söffet Seqeufdjrot. 

$riessnießCBret (Farina Porridge). 3n 1 Quart 2Baf= 
fer ober 2JHtdj gibt man 1 Ütjeetoffel ©0(3, laßt 3 — 4 Un3en @rie«= 
metjt tangfam fjineintaufen unb fodft unter fortttafgenbem Stiitjren 
20 üKinuten. s D?an ftreut beim 5lnrid)ten etwa« ^urfer unb ^irnrnt 
baniber ober reidjt (wenn nur in 2Baffer gefodjt) 2)?itd) ba3u. 
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^TiCc^ßret (Flour Porridge). £ Daffe geflcbteö SBeijen* 
mefjl wirb mit falter 2J2t£d) gu einem bünnflttfftgett Deige gerüljrt ; 
hierauf focfjt man 1 fßint mit ,3uder »erfüßte gute 2Rild) einmal 
auf, läßt ben Deig unter Stühlen fjineinlaufen unb (jinten auf bem 
Ofen unter öfterem Umriifjren 20 SRinuten langfam fodjen. Seim 
Stnridjten beftreut man il)it mit 3uder. Sr meiftenö nur für 
fleine Äiuber bereitet. 

"jJfleisßrei (Rice Porridge). 2 Portionen. \ Sfunb 
9iei« wirb gewafdjen unb mit 1 Ouart frifdjer 3J?ild) auf« geuer 
gefegt, 1 ©tütfdjen ganzer 3immt boju flegebe«, unb unter ftetcm 
9?ü!)ien 311m Äodjen gcbrad)t. ©obann fügt man 1 Dljcelöffel ©al$ 
unb 2 Söffet ^ucfcr bei, bedt gut 3U unb ftellt ben Dopf iit ben 
beißen Sratofen (fofern man einen foldjcn Ijat) unb läßt ben Srei 
2 ©tunbcit barin garfodjen. Der 9ici«, auf biefe Ärt gefodjt, 
bleibt ftet« gang unb man braucht nidjt befolgt 311 fein, baß ber- 
fetbe anbrennt. ©teljt fein Sratofen $ur Verfügung, fo muß ber 
9?ei« bei nidjt ju ftarfeni Reiter auf bem Jg>erbe gargefodjt werben. 
9Ran gibt il)n, mit 3 uder unb ,3iuimt beftreut, ju Difcfje unb fer* 
uirt gefod)te fßftaumen ober §imbeeifauce ba$u. 

^leis mit JlepfeCrt (Canton Rice). 2 Portionen. 
\ Sfunb 9fci« wirb gewafdjen unb mit 3 Daffen 2Baffer, 1 Dfjee* 
töffet Sutter, etwa« ^uder, 3i ,nmt unb ©alj unter ftetein üiüljren 
$unt Uodjett gebracht. ?tl«bann läßt man benfelben im Sratofen 
2 Stunben ober auf bem £erbc bei gelinbem Jeuer £ ©tunben langfam 
garfodjen. \ ©tunbe bot bem ‘Hnridjten gibt man 1 Deller fein= 
gcfdjnittene, gefdjälte, etwa« fäuerlidje Slepfel in ben 9iei§ unb rüfjrt 
tjovfidjtig burd), bamit ber 9iei« gait$ bleibt. Der SRei« muß füß* 
fäuerlid) fdjmecfen unb wirb mit ^tiefer unb 3immt beftreut. 2Ran 
fann biefe« ©eridjt aud) mit Dotnaten jubereiten. 9Ran läßt bie= 
felben Ijalbweid) fodjeit unb gibt bann erft ben abgebriiljten 5Rei« 
ßin$u. Diefe« @erid)t ift ein billige« unb gute« Slbenbeffeit. 

mit "gloftmm (Rice with Raisins). 2 Sortio- 
nen. Der 9ici« wirb gcfodjt, wie borljcr angegeben. | ©tunbe bor 
bem 3lnrid)tcn mifdjt man 1 Söffet fauber gewafdjene, große 9tofi* 
nen ba^uifdjen. 
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gebratener ^Ratsme^Cbrei (Fried Corn Mcal 
Mush). 2 Portionen. 2 Joffen 9Rai«mehl (corn meal), 1 Iljee 
löffet ©al$ unb 1 Söffet Bieljl werben mit 2 Waffen fatter Biildj 
bermifdjt, langfam in 1 Quart fodjenbe« SBaffer gerührt unb unter 
öfterem Umrüsten £ ©tunbe geformt. 25ann fdjiittet man Sille« in 
eine mit SBaffer au«gefdjwenfte Bratpfanne unb läfjt e« erfalteit. 
hierauf fdjncibet man e« in £ 3otl bitte ©tveifen, tljeilt biefe in 
bet SRitte unb tunft fte in 9Reijl. \ Bfunb Spei (bacon) wirb 
in fdjmale, langlidje ©tücfe gefdjnitten unb in einer Bfamu gebra= 
ten. 3n bem fo gewonnenen ©pecffett bratet man bie ©treifen 
unb feruirt fie mit bem ©pctf. 

■j28accarottt geRodpf (Boiled Macaroni). 2 Portionen. 
$iefe röhrenförmige, bitte 9Jubelart jtammt au« Italien unb ift 
ein feljr nahrhafte« unb gefunbe« 9iahrung«mittcl. 35ie feinften 
Biaccaroni frnb weifjgelb unb planen beim $odjen nidjt auf. Sludj 
in ben Bereinigten ©taaten ftttb ffabcilen, wcldje gute SOSaccaroni 
herfteOeu. 2Ran britfjt ^ Bfunb SKaccaroni in ©tüde, wirft fie in 
fodjenbe« ©algroaffer, tagt fie fangfam 20 2Rinuten fodjen unb bann 
auf einem ©ieb abtropfen; nun gertäßt man in einer Bf fl nn* 1 
Söffet Butter, fdjüttet bie SRaccaroni hinein, fatgt unb pfeffert fie 
ein wenig, fireut 1 Söffet geriebenen Barmefan* ober ©torefäfe 
bartiber, fdjwenft ba« @an$e einigemal über bem ff euer unb ferbirt. 
2Ran gibt Btaccaroni gu fRinber* ober $alb«braten, befonber« aber 
gu 3nnge ober ©djinfen. 

"gflaccaront mit "gloaftReef (Macaroni with Hash). 
9?efte oom Sioaftbeef werben gewiegt, in Butter mit etwa« gefjattter 
Zwiebel unb ^Jeterfltie oerrüfjrt unb ein wenig geröftet, bann mit 
in ©aljwaffer getobten Biaccaroni gemifrfjt, mit etwa« geriebenem 
$äfe überftreut unb ferüirt. 

^ftaccaroni nttf ^affartten (Macaroni with Chest- 
nuts). 2 Bortionen. Biatt röftet 12—15 fdjöne Äaftanien, fdjält 
fte unb jerftampft fte ju Brei, gibt einen fttappen Xh ec ^ffel ©alj 
baju unb iniftht ben Brei mit einem halben Bf“”** in ©aljwaffet 
abgefodjten unb gut abgetropften Biaccarotti, fügt nod) 2 Cjjjlöffet 
Butter unb eine gefdjälte, aber nidjt jerfdjnittene 3 n, i el ^ct hinju, 
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fdjwenft unb betrügt $lßed über beut ff euer, feudjtet ed mit 2 (gß= 
löffei 5D?itc^ an, befeitigt bie 3*®“^ (jäuft ÜKticcarotti auf 
eine ©djüffel, überftreut fie mit geriebenem ©eißbrot unb Ääfe, 
begießt fie mit etwad 33utter unb bräunt fie im Ofen. 3lnftatt 
ber SDJaccaroui !ann man aud) Rubeln benu&en. 

j^ttöeCrt (Noodles). 2 Portionen. 2 frifdje (Sier toerrüljrt 
man red)t gut unb gibt 1 'prüfe ©alj baju. 3Iuf bem 9iubelbret 
mifd)t man fobann ju beu öiern 2 Löffel 5D?et)t unb fügt fotdel oon 
bem legerem nadj unb nad) bei, bid bic Piaffe einen feften £eig 
bitbet, bei fid) mit einem Sioßfjolj fo fein wie ein $artenblatt aud* 
rollen läßt. $ad Sludroflen gefdjieljt, inbent man juerft bad 53ret 
mit etwad Piefjl beftreut, aud) bad Sioflljolg mit etwad Picfjl ab* 
reibt unb bann ben in 2 ober 3 ©tüde geteilten Üeig red)t fein 
roßt. 9iadj Ijalbftünbigem Jroduen fdjneibet man 3weifingerbreite 
©treifeit, legt fie übereinanber, fdjneibet Rubeln baoou (für Pieljl* 
fpeifen | 3®ß breit, für Suppeneinlage fefjr fein) unb ftreut bie 
Rubeln audeinanber. 5»*-' ben aufjubewafjrenben ©orratlj ntiiffen 
fie ganj tvocfen fein unb in @lad ober ißorjeflan gettjan werben. 3e 
nteljr ber Pubelteig burdjgearbeitet ift, befto beffer werben bie Rubeln. 

^d?m&ettltu6eCit (Noodles with Ham). 2 Portionen. 
ÜRait mad)t, wie Dörfer angegeben, einen fJiubelteig, fdjneibet Ru- 
beln, läßt fte in ©aljwaffer 15 ÜHinuten fodjen unb bann auf bem 
SDurdjfdjlag abtropfen. hierauf fjadt man £ pfunb ©djintcu 
redjt fein, toermengt ifjn mit 2 gefdjlagenen Siern, etwad Pfeffer, 
2 Söffet Piildj unb etwad Piudfatblütfje. 9?un nimmt man eine 
fform ober fonftige ©cfjüffet, beftreid)t fie mit Söutter unb etwad 
jerftoßenein 3 l ®i e bad ober SBeißbrot unb gibt ftetd abwedjfelnb fe 
eine Jage Rubeln uttb ©djinfen hinein. 3)ie oberfte Jage muß aud 
9?ubeln befielen. ÜÜefe beftreut man mit gefloßenem 3*®i e & ac f unb 
1 Jöffel gefdjmoljener Putter, unb läßt bad ©eridjt, wetdjed ein 
guted Slbenbeffen ift, im Reißen Ofen -J- ©tunbe baden. 

■^ufTtfc^e JtäfemtöeCtt ober ^trogen (Noodles 
with Cheese, Itussian Style). 2 Portionen. Üßian bereitet non 
4 Siern einen Pubeltcig, roßt benfelben redjt fein aud, britdt 
mit einem @lafe ober einer Obertaffe, 3 — 4 30U im Durdjmeffer, 
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runbe glatten aus unb füllt biefelben auf folgenbe Seife : 9Jtan 
nimmt 1 Xefler frifdjen Ouarf (©dpnierfäfe, we'djet auf einen 

2)urd)fd)lag etwas abgeftdert f>at), uermengt biefen mit 3 (Eigelb, 
3utfev, 3immt unb (Eorintljen nad) @efd)tnad unb rüfjvt bie 

üRaffe gut burdjeinanber. hierauf wirb auf je ein ©tüd Xeig 
1 gehäufter (Eßlöffel oon biefcr fiäfemaffe getljan, eine anbcre Xeig* 
platte bariibev gelegt unb burd) Umlegen unb fteftbritden beS Xeig* 
rattbeS bie ^Hvogen feft berfd)loffcn, bamit bie Füllung nidjt I)erait^= 
quellen !ann. £>at man bie ^ßirogen alle fertig, fo legt man 

biefelben in einen fladjett Xopf mit fodjenbem, etwas gefabenem 

Saffer. (SS biirfen aber nur fooiel auf einmal l)ineingetl)an Wer* 
ben, bafj fie nid)t aufeinanber ju liegen loinmeit. ©obanit vüfjrt 
man zuweilen im Xopfe, bamit bie ^irogeit fid) nidjt anfctsen tön* 
neu, waS fetjr leid)t gefd)ief)t. Senn biefelben oben fdjwimmen, 
nimmt man fie mit einem ©d)aumtöffel IjerauS unb legt fie auf 
einen ®urd)fd)lag. hierauf madjt man rcidjlid) Vutter gelbbraun, 
legt bie s Uirogcn in eine gewärmte, paffenbe ©d)üffel, beftreut fte 
mit 3ttder unb gießt bie Vutter baritber. XicfeS @erid)t, wenn 
red)t warm feruirt, fdjmedt fet)t gut. 

^ampfnuöeCn (Bavarian Puffs). 2 Portionen. 2J?an 
tfjut i 'JJfunö 'Dieljl in eine ©djüffel, madjt in ber 2)iitte beS 
ÜJietjlS eine Vertiefung, rütjrt 2 (Eßlöffel Vierljefe ober ein ©tüd* 
djen aufgelöfte V l 'eßl)efe mit 1 Xaffe lauwarmer EDtild) an unb 
madjt bamit einen Vorteig in ber ÜJiitte beS SDieljlS. Senn biefer 
aufgegangen ift, mifrfjt man \ Vfaub jerlaffene Vutter, 3 gier, 
©al$, (Sitroncufrfjale, ,3uder un & etwas lauwarme 2Rild) in ben Xeig 
unb fuetet iljtt fo lange in ber ©d)üffel, bis er fid) toSfdjält, läfjt 
if)it bann wieber geljen, mad)t auf einem Vret runbe f?aibd)en — 
etwas größer, als ein £>ül)ncrci — unb fe(jt fie in ein mit Vutter 
beftridjeneö Vled). Senn fte nod) einmal aufgegangen ftnb, werben 
fte mit ^ergangener Vutter ober öerrütjrtem (Ei beftrid)ett unb £ 
©tunbe im £>fen gcbadett. EDtau gibt getod)te ^wetfc^gen, Vanida* 
faucc ober (Eompot ba$u. 

J>aC36ctmpfmt&el‘n (Saltcd Bavarian Puffs). Xie 
wie ttorljer angegeben gubereiteten Xampfnubeln läßt man auf einem 
meljlbeftreuten Vret aufgeljett, giejjt in einen Xopf ober in ein Vled) 1 
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Joffe ©Baffer unb tfjut 2 Söffel ©utter unb giemlicf) Diel ©atg bagu; 
wenn ba« ©Baffer fiebet, fe\}t man bie Jampfnubeln hinein; ba« ©Baj* 
fer bavf babei nidjt Ijöljer al« bi« an bie Jpälfte ber Jampfnubelu 
gehen. 9?utt wirb ein paffenber J)edel barauf gefegt unb bie J)ampf= 
ttubeln auf Äoblenglutb $ ©tunbe gefod)t, Di« man fte braten fjört. 
Jaun miiffen fie fofort au« bem Jopf gehoben unb mit einer ffrudjt* 
ober ©nuilleitfauce ferüirt werben. 

'g&iewev Jlepfel'ftruöeC (Vienna Strudel). 2 ©ortio* 
neu. Joffe 2JJel)l wirb mit 1 öi, 1 Söffet ©utter, etwa« 

©alg unb Jaffe lauwarmem ©Baffer auf bem 9iubelbrett gu 
einem Jeig öerai beitet, ben man gut burcf)fnetet, bi« er ©tafen be* 
fommt. Jantt beeft man if)ti mit einem gut erwärmten Jopfe 31t, 
wedjfelt biefen fo oft er talt geworben, unb läßt ben Jeig fo 
©tunbe ruhen. J)ann breitet man ein Jifdjtud) über ben Jifd), 
ftreut 9D?cl)t barüber, unb legt ben Jeig, beit man mit bem Siollholg 
etwa« au«getrieben unb bann mit beiben fpänben au«gegogen, bi« er 
gang bitnn geworben, barauf. ©effer ift e«, wenn fid) gwei ©erfotten 
barait betheiligen ; fie nehmen bann Don ben beiben entgegengefe^ten 
©eiten ben aufgerotltcn Jeig in bie £>öl)e, 3ief)cu üjn forgfältig, bi« 
er recf)t biinit ift, legen tf)it auf ba« Jud) unb gieren if)it nun gegen* 
feitig mit ben Ringern am flianbe, bi« er biinit wie ©apier wirb. J)cr 
Jeig wirb mit etwa« gcfdjtnolgener ©utter beftridjen unb mit einigen 
red)t feinblätterig gefdjnittencn ©lepfeln, etwa« 3 U( * er ' 3‘ mmt «mb 
flehten fRofuten beftreut. 9?un fdjlägt man ben Jeig Ijaubbreit 
um unb fährt fo fort, iubetn man ba« Jud) auf ber einen ©eite 
l)od)()ebt, bi« ber ©trabet gang aufgeroßt ift. 3J?ait legt benfelben 
in eine mit ©utter ober ©djmalg au«geftrid)ene ©ratpfanne, bcftreid)t 
il)it mit etwa« ©utter unb (Sigclb unb bäcft i()it in nidjt gtt flarf 
gefjeigtem Ofen £ ©tunbe. ©Benn er gar ift, legt matt il)tt auf eine 
gewärmte ©djüffel, ftreut £udev barüber unb gibt itjn warm auf 
bie Jafel. (Sin @la« ©Bein muitbet Dortrefflid) bagu. 

©luftatt ber ©Ipfelfdjeiben fann mau and) au«gefteiitte Äirfdfen 
ober ©flaumen benu^cit, welche man mit etwa« geftoßeuem ^tiefer 
beifügt bat. J)en ©flaumett utifd)t man einige feingef)adte 3Jian* 
bellt unb -J- Jaffe geriebene ©cmmel ober .ßwiebac! bei. 
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^CufTdufc. 

Huflauf ober Soufflee ift bie leid)tefle unb gartefle Hrt »on 
Wehlfpeifen. Wan muß bie 3eit gang genau beregnen, wann ber 
Huflauf feroirt »»erben foH, ba er turg nad) bem gertigtoerben gu= 
fammenfäüt unb baburd) an Hufehen unb gutem ©efdjtnad oevliert. 
3um Huflauf braurfjt man nur eine geringe ^piße unb meift f 
©tunbe iöatf ;eit ; ben Ofen ftreut man, roenit bie ^iße gu groß 
ift, mit ©anb au«, Wan füllt bie Jorm, ba bie Waffe beim Sadeit 
fteigt, nur £ »otl. 9?od) meljr, al« bei auberen Wel)lfpeifen bängt 
ba« (gelingen be« Huflauf« ooit bem richtigen Schlägen be« Siroeijj* 
fdjnee« ab, er muß fo feft mie möglich fein unb barf nur lurg oor» 
her, ehe man beit Huflauf in ben Ofen fe^eit will, gefdjlagen 
werben. Wan oerl)ütet ba« 0er innen be« gefc^tagenen Giiueijje«, 

wenn mau wäfjrenb be« Schlagen« 1 Söffet powder sugar gufetst. 
£>at man feine formen, fo fann man eine fcfte 3d)üffel, welche bie 
§i(je »erträgt, bagu benufcen. Umgeftürgt barf ein Huftauf nidjt 
werben ; man feroirt ihn in ber ©cfjüffel ober 5 0nn » worin er ge» 
baden worben ift, inbem man biefe in eine mit einer ©eröiette be» 
legte ©d)iiffel ftcüt. 

Jlpfel'reisaitfTauf (Apple and Rice Souffle'e). l Joffe 
3iei« mirb in Wild) weidjgefodjt, bod) müffen bie Äörner gang blei» 
ben. llnterbeffen fd)ätt man 6 fdjöne Hepfel, fdpteibet fte in bünne 
©djeibcn unb lod)t fie mit etwa« 3uder weid) ; bann wirb eine 
©d)üffel mit etwa« SJutter au«geftrid)en unb abi»ed)fetub eine Sage 
9iei« unb eine Sage Hpfetfchnitte übereinanbergelegt unb ftarf über* 
gudert; »on 6 giweiff wirb ein fefter ©djnee gefdjtagen, £ ^ßfunb 
powder sugar bagu gemifd)t, ber Hpfetrei« bamit überbedt, in 
einem nid)t gu heiße« Ofen gotbgelb gebaden unb fofort feroirt. 

^SrotaufTauf (Bread Soufflee). 6 Jljeelöffel powder 
sugar werben mit 6 gigelb gerührt ; bagu fommen 6 Söffet fein 
geflogene«, etwa« geröftete« SBeißbrot, etwa« geriebene Sitronen* 
fdjate, ein wenig geflogener 3i mmt unb julefct ber fleife ©chnee ber 
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6 Gimcig. (Sine fforrn ober 0d)iiffel mirb mit 33utter auSgeftridjen 
unb mit geriebenem iZBeißbvot beftreut. 0obann mirb bie Waffe 
eingefüllt unb ^ 0tunbe im '-öratofen gebacfeu. 2 (Stad fRotlpuein 
mirb mit etma3 3uder unb einem 0ti'tcf ^immt über bem f^euer 
f)eig gcinad)t unb bann über beit Auflauf gefdjüttet, ber falt ober 
toarrn gleid) gut fdjmedft. 

^täfectuffauf (Cheese Soufflee). Wan öennifd)t 4 Söf* 
fet birfeit, fügen jRaljm, 4 Löffel meigeu $äfe (pot cticese), 4 Gi* 
gelb, 1 Löffel 3uder, etmaö Wuöfatblüttje unb beu 0d)nee uon 4 
Gimeig. Söacf^eit £ 0tuube. 

■^letsaufTauf (Rice Soufflee). \ ^5funb SReiS britfjt man, 
mäfd)t ilju falt ab, fod)t iljit einige Winuten in iSaffer, gießt 
festere« ab, fod)t ifjit mit 3 Xajfeu Wild), 1 Söffe! 33uttir, et* 
ma« 33anittc unb 0atg unter ftetcm Siüfjven meid) unb btcf, unb 
tagt if)it abfüfjten. 0obann merben 2 Söffet 3uder, * Sigetb unb 
1 Xl)eclöffe( 33utter fdjauntig gerührt, etmaö geriebene Gitroncnfdjale 
bagugcgeben unb ber 9iei8 töffclmeife beigemifcfjt. Xann gibt man 
ba$ gu 0d)itee gefd)lagene Gimcig bet 4 Gier bagu, füllt bie 
Waffe in eine mit Söutter auögefhidjeue uub mit geriebenem 2öeig= 
brot befheute fforin unb bäcft fte im Ofen 4 0tunbe. Xicfer 'äluf* 
lauf mirb mit einer Obftfauce feroirt. 

@£ocoCa6ettaufTauf (Cliocolate Soufflee). \ «pfunb 
geriebene Gl)Ocotabe mirb mit $ ‘Pfunb ^uder unb 1 Slaffc faltet 
Wild) red)t gut öerrüljrt. 9?ad) unb uad) gibt man 6 Söffet Wel)l 
unb 2 Söffet töutter bagu, mifcfjt ^ Xaffe fodjenbe Wild) bamit 
unb tagt e« auf bem fteuer einmal aufmatlen. 2Benn eö etroaä ab* 
gefüllt ift, »ermifd)t man 4 Gibotter bamit, rütjrt 5 Winuten tiidjtig 
burdjeiuanber unb gietjt gulefct ben 0d)nee oon 4 Giern baruber. 
X>a$ (Sange mirb in einer mit ©utter au8geftrid)enen unb mit ge* 
riebeitem SBeigbrot beftreuten fjornt £ 0tunbe lang gebaden. 

gfifronertaufTauf (Lcmon Soufflde). 5 Gibotter mer* 
ben mit £ Xaffe .ßuder gerührt, barunter bet 0aft uub bie abge* 
liebene 0d)alc einer Gitrone fomie ber fteife 0d)nee ber 5 Gimeig 
gemifdjt unb bie Waffe in einer mit Butter befundenen gorm 
15 — 20 Winuten gebaden. 
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^aniCCeaufTcmf (Vanilla Soufflde). Sfflan focfjt 1J £affe 
fflfild), 3 Löffel fflieljl uub Söffet Butter unter fortroäljieubcm 
9iül)ien, bis es tont Üopf toSlöfjt ; bann gibt mau 2 Söffet ,3uder. 
4 Gigelb, 33antHe unb gule( 3 t ben feften ©djttee bev 4 Gier bittgu 
uub bärft in mittelmäßiger £>itje i ©tunbe. 35er Stuftauf wirb 
bann ttod) etwas mit .ßucfcr befheut. 

^d?n?ar3e ^tfagifter (Black Friar’s Soufflee). 4 Uujen 
SBeißbrot werben in ©djetben gefdjuitten unb in Söutter gebraten, 
i s 45fuub Pflaumen (Pruned), bie man am Stbenb Dotier gewafd)en 
unb abgefodjt tjat (matt fann fte mit Sßaffer über >Jiad)t in ben 
Sratofeit fteflen), werben auSgefteint unb mit bem SBeißbrot tagen* 
weife in eine ‘Porgeflattfcfyüffel gelegt ; bann wirb ] ÜEaffe Sfflild) mit 
etwas 'pflaumenbrülje gemi|d)t, 2 Gier bagu gerührt, barüber gegojfen 
uub 1 Söffet Butter, in Meine ©tüddjett gettjeitt, barüber gelegt. 
2)ian bäcft im Bacfofett £ ©tunbe. 

^luöeCauffattf (Noodlc Soufflee). Bon 2 Giern madjt 
man einen 'Jtubelteig, roßt iljtt auS unb fdjneibet benfelbett in fin* 
gerbreite ©treifen. 3n tod}eiibcm, wenig gefatgenen Söajfer tagt 
mau biefelben 5 fflHnuteit auffod)eu, nimmt fte mit bem ©djattm» 
töffel IjerattS, (egt fte itt einen £urd)fd)lag, fdjiittet JalteS 2Baffer 
barüber unb lägt fte abtropfen. 2Bü()reub bieS gefdjie^t, riitirt man 
3 Vöffel 'Butter meid), gibt 4 Gigclb, bie abgcricbeite ©djate einer 
tjalbeu Gitrone, -Jf £affe .^itder unb gut abgetropften 'Jinbetn 
ba;u, vermifdjt SXßeö gut burdjeinattber unb giet)t gutetjt ben fteifen 
©djatttn ber 5 Gimeifj burd) bie SJtaffe. Sfflan fiißt biefetbe in eine 
mit Butter auSgeftridjene gönn unb bäcft bett Stuflauf bei fflZiltel* 
Ijitje 1 ©tunbe. 
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^u6öing#. 

'Vörubbing ober ©eroiettenfloß gilt im Allgemeinen für eine eng* 
Jr lifc^e (Srfinbung,- obgleid) fdjon bie alten fliömer ein äljnlidjeS 
@erid)t unter bem tarnen botulus Jannten. (Ser größte ißubbing 
würbe in SBien bei bem 33olfSfeft am 18. Auguft 1864 oerfpeift. 
SiefeS Ungeheuer wog 1260 ißfunb, Würbe 5 Sage unb 5 9iäd)te 
gefodjt unb war in £ ©tunben oertilgt.) 

2Jiit beit Sugenben bei Äaubarleit unb feidjtoerbaulidffeit Oer* 
binbet ber ’ißubbing ben 33orgug, baß feine fftal)rf)aftigteit unb fein 
Söofjlgefdjmad auf baS SJiannigfaltigfte oeränbert werben tonnen. 
Obgleich im Allgemeinen als 9Jad)tifd) benugt, tann man au« ©uppe, 
©alat unb einem ber folgenben ^ßubbingö ein feljr gutes SDiittag* 
effen Ijerftellen. @ewöl)nlid) werben '■ßubbingS getobt, bod) tann 
man einige berfelben ebettfo gut iit einer mit 23utter ober ©djmalg 
beftridjenen gortn im Ofen baden. 

3n (Ermangelung einer 'ißnbbingform füllt man ben Tübbing in 
eine öorffer gebriifjte unb in ber 2Jiitte tellergroß mit 33utter auSge* 
ftridjcne ©eroiette, weldje, nadjbem man fie mit ber ^ttbbingmaffe ge* 
füllt Ijat, berart gugebunben wirb, baß nod) etwas freier 9taum gum 
Aufgeljen bleibt. Söeim $od)cn im 33adofen legt man einen alten 
Seiler in ben Sopf, bringt baS SBaffer gum ©icbeit, l)ängt bamt bie 
mit bem 'ißubbing gefüllte ©eroiette an einen quer über ben Sopf 
gelegten ©tod, bamit baS SBaffer ttidjt oben Ijineinfließen tann, unb 
läßt bie äJtaffe unter beftänbigem ^odjen, wobei baS Oerbampfte 
äBaffer erfeßt werben muß, gar werben. 

2BiH man ben fßubbing auf bent £>erbe fodjen, fo gibt man 
baS ÜBaffer in einen großen Sopf mit gut fdjließenbem Sedel, bringt 
es gunt Äodjen, [teilt bie gefüllte fjorm hinein, bebedt ben Sopf mit 
bem Sedel unb fodjt ben Tübbing ebenfo lange wie im Ofen; ber 
Sedel barf jebod) fo wentg wie möglid) gelüftet werben. 3m AH* 
gemeinen ift baS Äodjeti beS ‘ißubbingS in ber fjorm bem $od)en 
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in ber ©eroiette oorjujiefjen. fid) ber Tübbing feft an, fo ift 

er fertig, bod) foüte ev uid)t etjer angcridjtet werben, al« bi« er uer* 
fpeift wirb. SBenn man @äfte l)at, ift e« beffer, ben Subbing-Sei* 
guß, mit 2lu«nat)me ber SJeinfauce, nidjt über bie oerfdjiebenen 
Portionen ju geben, fonbem befonber« $u feroiren, ba SDfandjem ber 
Subbing burd) unbeliebten Seigufj oerborben werben fann. Set ber 
$erftefluug eine« Subbing« redetet man ®i auf bie S er f°»' oor* 
au«gefcgt, baß nod) anbcre ©eridjte auf ben “lifd) fomrnen. Se* 
fdjränft fid) bte 3)?af)l$eit auf ©uppe, Sratcn unb Subbing, fo 
rcdjnet man für lederen 2 gier auf bie S er f 0It - Sfje ber Subbing 
au« ber ftorm genommen wirb, muß matt betreiben mit einem £ifd)= 
nteffer oon aßen ©eiten löfen, unb bann erft auf einen paffenben, 
oorfyer erwärmten £efler ftürjen. SBirb ber Subbing in ber Jornt 
feroirt, fo umgibt man biefelbe mit einer ©eroiette. 

■gSrotpitööing (Bread Pudding). 2 Waffen Sflild), 1 
£af)e Srotfrumen, 1 Söffet 3uder, 2 gigelb, £ Xl)eelöffel Saniüe 
unb £ Xl^ectöffet ©alj. Oie Srotfrunteu werben in ber SJild) ein* 
gcweidjt, bann glatt gerührt, bte auberen Seftaubtljeile beigefügt 
unb in eine mit Sutter au«geftrid)ene Subbingform gegeben, welche 
man in eine ©djiiffel mit Reißern SBaffer ftcflt unb im Ofen 15 — 
20 2Jiinuten !od)en läßt. 9iun gibt man eine fage ^rudjtgelde 
barübcr, in bte 2J?itte ba« $u ©djitee gefdjlagene SBeiße oou einem 
gi, befireut mit etwa« ,3ucfer, faßt e« einige ©ecunbett itt ben 
Ofen um ba« giwetß gu bräunen unb feroire warm ober falt ofpte 
©aucc ober Seiguß. 2lnftatt ber Santüe tarnt man aucf) gitronen* 
faft beuufcen. 

^utterßrotpu66trtg (Bread and Butter Pudding). 
ÜDtan fd)tteibet alte« äBeißbrot in büune ©Reiben, entfernt bie ittinbe, 
beftrcidjt bie ©djeiben mit Suttcr, tuntt fie in eine gefdjlagene 
ÜJtifdjung oon giern unb 5D?ild) unb legt fie bann fd)id)tweife 
in eine Subbingform; (heut auf febe ©d)icf)t etwa« 3 l, der, 3immt 
unb einen Söffet gewafdjette $orintl)cn, gibt fdjließlid) nod) eine 
Xaffe oofl oon ber SDtild) unb gierntifdjung barüber unb fod)t 
^ ©tunben. 2Äan feroirt eine ftrucfjt* ober einfad)e Subbingfauce 
baju. 
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^afergrüigepu^ötng (Oat raeal Pudding). 4 Söffe! 
^tafergrüfce läßt man in 2 Waffen SEßaffcr einige ©tunben ertueidjen, 
fügt 2 große, faure, gefdjälte Slepfcl, in ©djeibett gefdjnitten, bagu, 
fotoie 1 £affe i^uder, 1 Söffet 2Rel)l unb l EJ^eetöffet ©afg. 9lUed 
wirb gut »ennengt unb in einer mit Sutter audgejtrid)enen gorm 
£ ©tunbe gebaden. Kann warm ober fatt gegeffen werben. 

^artoffeCpufctottcj (Potato Pudding). £ $funb ge* 
fod)te, falte Kartoffeln roerbeu auf bem fReibetfen fein gerieben, mit 
5 geflogenen 3 ,ü i c ^ ä( ^ en °^ er 5 Söffeln geriebenem SBeißbrot, 6 
©tiid geriebenen bitteren unb 6 ©tücf füßett üRanbeln mit einem 
Söffel leidjt beimengt. 2 Söffet IButter rührt man flaumig, gibt 
nad) unb nad) 4 Qtigelb, 3 Söffet 3 u ^ Cr unb etwa« geriebene 
Giitronenfcf)ale bagu unb mifdjt ed gu ben Kartoffeln, ©obalb bad 
gefcfjeljen, fügt man bad gu ©djttee gefdjtagene SBeifje bon 4 Griern 
bagu, riiljrt ed burd) unb fod)t ben Eßubbing in einer mit S3utter 
audgeftridjenen gönn 2 ©tunben. 2Ran gibt eine grudjtfauce bagu. 

^ewtrc^er jSf’u&ötng (German Pudding). 3 hart* 
gefodjte ßigetb, 3 frifdje Sier, 2 linken geriebene SRanbetn, bie 
abgeriebene ©djale bon £ Sitrone, 2 Ungen geriebene ©emmel ober 
Swiebarf, 4 Söffet 3 uc * ec unb 1,011 5 flvoßen Slepfetn fein burdj* 
gerührte Slpfelmud. 2)ie ^artgefod^ten Crigelb loerben auf bem fReib* 
eifen gerieben, 3 frifdje (Sigelb bagu gegeben, 3 uc ^ er » abgeriebene 
Critronenfdjale unb ÜRanbeln 10 2Rinuten gufammengerüljrt, bad 
fefjr fteife Slpfelmud unb bie geriebene ©emmel bagu gegeben, guletst 
ber fteife (Sierfdjttee bon 3 Grient leidjt bamit bermifdjt unb in einer 
mit SButter audgeftridjenen ftorrn 1 ©tunbe gefodjt. 2Ran feroirt 
SBein* ober fjrudftfauce bagu. 

■^letspuöötng (Rice Pudding). £ ^Jfunb abgebrühten 
SReid läßt man in 1 Ouart fodjeuber 9Rild) audqueHen aber nid)t 
gattg gar fodjen, fügt einen Söffel SBntter, ettoad SSaniöe, 1 fßrife 
©alg unb 2 Söffet .Surfer l)ingu unb läßt ben fReid in einer ©djüffel 
abfüljten. 2)ann rührt man nad) unb nad) 4 Gsibotter, ettoad fein 
geharfte Gritronenfdjale unb gulcfct bad gu ©chnee gefdjlagette Gritoetß 
ber 4 Giier bagu. 3n ber mit 33utter audgeftrid)encn ftornt fodjt 
man ben fßubbing 1 ©tunbe. 9Ran gibt £>imbeer* ober eine anbere 
5rud)tfauce bagu. 
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$rtespu66tttg (Farina Pudding). SDerfetbe tuirb wie 
Steispubbing gubereitet unb mit 2Bein* ober ^rudjtfauce feroivt. 

]£{latspitöömg (Corn Pudding). 33on 6 großen ÜDtaiS* 
tolbcn werben bie Äörner abgefdjnitten unb fein geteuft, 3 ßibotter 
toerben gut berrüljrt, mit bem 2)faiS »ermifdjt unb 1 Söffet gefcfjmol* 
jene SButter tjingugefügt. £ann gießt mau unter beftänbigem 9iütj* 
ren 2 Waffen Sftitdj bagu, fügt 1 Söffet 3 u ^ er un ^ 1 Xtjeelöffet 
©atj bei, mifdjt MeS gut, gibt fjierauf bie 3 gu ©djnee gefdjtagenen 
©iiuciß bagwifdjen unb läßt bte ©peife in ber mit SButter auSge* 
ftridjenen gorm, gugeöedt, bei tangfamem $euer 1 ©tunbe baden, 
fftutt bedt man ben “ißubbing auf unb läßt itjn braun werben. £ieS 
©eridjt fdjmedt gutn Ütjee gut unb fann man übrig ©ebliebeneS fefjr 
gut gutn Jrütjjtüd aufwärmen, inbem man eS, unter 3 u f a, 5 0011 
etwas SWtitdj, in einem £opfe mieber auffoefjen läßt. 

<$et&eC&eerpudMrtg (Huckleberry [Whortleberry] 
Pudding). 3 iDiitdjbröbrfjcn werben in gloden gegupft unb 3 £affen 
5D?itrf) übergegoffen. 93?att bringt SöeibcS gum Äodjett unb läßt bann 
abfiifjten. 9tadjfjer mifdjt man fjingu 3 gefdjtagene @ier, 1 £affe 
3udcr, 1 ‘’ßrife ©atg, etwas 3‘ mmt / fetjr wenig 9Mfcn unb fdjtieß* 
tidj 2 Xaffeu Jpeibctbecren. SDicfe SJiaffe wirb bermifdjt unb in gut 
gebutterter ^ßubbiitgpfanne 45 ÜKinuten gebaden. 2Jtan fann and) 
eine anbere Seerenforte ober 2ßcinbeeren tu ben STeig rütjren. 
ÜDiitdjbcguß ober Sfaljut unb 3 u ^ ec wirb bagu feroirt. 

^trfc^puböing (Batter Pudding with Cherrics). 2J?an 
rütjrt 1 £affe füge SÜiitdj, 1 Söffet gefdjmotgene 33utter, 2 ßier unb 
2 Üaffen SJiefjt, wetdje mit 2 Xljeelöffel töadputuer gefiebt würben, 
gu einem nidjt gu fteifen £cig; bagu mifdjt man 2 Staffen entfernte 
Äirfdjen. 2Jtau bädt biefeu einfadjen, wotjtfdjmedenben Tübbing in 
einer etwas mit Söutter auSgeftridjencn Jovm 40 SDfinuten unb fer* 
birt itjn mit einem füßen SJütdjbeiguß ober nur mit 9iafjm unb 
3udcr. 2J?an fann audj eine anbere £5bft* ober 33eerenforte in bie* 
feit £eig rütjren. 

JlpfeCpuöMng (Apple Pudding). 3u 1 Xaffe ütfetjt 
fiebt mau 1 Ütjeetöffet 23adpufoer, mifdjt bann 1 Söffet Sutter 
bagu, hierauf -J- Üaffe fiiße SJtitdj, wogu 1 gu ©djautn gcfdjla* 
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geneS St gerührt ttmrbe, fowie 1 fßvife ©atj, rnifdjt Stiles gnt JU* 
fammett unb füllt bamit eine mit iöutter auSgeftridjeite Pfanne 1 
3oQ fjodj. 4 fdjön gefdjälte, in Viertel gefdjnittene fäuevlidje Ülepfet 
legt man auf ben £eig, ftreut ,3uder barübet unb bädt im feigen 
Ofen 30 Minuten. fDian gibt 9Jiildj unb .ßuder ^°d u - 

3u ^ftrftd^pu&Mncj (Peach Pudding) benu&t man 
anftaü bet: Stepfet 6 große fpfirfidjc. 

‘{SaptoßapuöMng (Tapioca Pudding). 1 gßlöffel gut 
getoafdjcne Sapiofa wirb in 1 $affe 2D?ild) 2 £tunben lang eilige* 
toeidjt. ®attn rül)vt man 1 Sigelb, ein Wenig <£alj, etwas Sitro* 
neufaft unb geriebene gitronenfdjale fomie 1 Söffcl 3 u dev barunter 
unb bäcft bie SDJaffe 15 9Jiinuten. hierauf gibt man baS $u Sdjaunt 
gefdjlagcne, mit 3 uc ^ er bermifdjte Siweifj bariiber unb läßt eS im 
Ofen etiuaS braun luerbcn. 

§>cujopu66mg wirb auf biefelbe Hrt gubeveitet. 

Cottage Pudding. 1 Söffet 23utter, 1 3Taffe 3itder unb 2 
Sigelb werben gu (Sdjamn gerüljrt, bann £ £affe Sliildj unb tjier* 
auf üaffe SDMjl, mit 1 £ljcc£öffel iöadpuloer üermifdjt, t)iit juge* 
fügt unb gut oerarbeitet. £ie gu ©djaum gefdjlagcnen 2 Siweiß 
rnifdjt man barunter uub bäcft in einer gebutterten fyorm ? ©tunbe. 
5D?au gibt Sitronenfauce bagu. 

<5?tct6mefsptt£>ömcj (Cabinet Pudding). 3 gier werben 
gu Sdjaunt gerüljrt, 3 £affcn fülildj unb 3 Soffel 3 uc f ei ' bagu gc* 
rnifdjt. £>en ©oben einer gebutterten ftorm belegt man mit 1 Söffet 
9iofinen unb gibt bann eine Sage oon in ©tiiefe gebrodjenem, alt* 
badenen UBeifjbrot ober Äudjen tjiueiu; bann wicber 9tofiuen unb 
wieber 23rot, bis 5 Waffen SBeißbvotftiiddjen Oerbraudjt ftnb. 9iun 
rnifdjt man 1 £ljeelöffcl SBauiüe uub | Sljeelöffet Salj gu ber SJiildj, 
fdjiittet fie in bie 5orm, beeft leitete gu unb läßt fie | Stunbe 
fteljen. hierauf ftellt man bie f^ovin in einen Üopf mit fodjenbem 
SBaffcr unb fodjt bie SJiaffe 1 Gtunbe. 9Jlan gibt Sitroncn* ober 
Söeinfauce bagu. 

glßocoCaöepttöMnfl (Chocolate Pudding). 2 Söffet 
Suttcr luerben fdjaumig gerüljrt uub mit 3 Sigelb, 2 Söffet 3 lIc f cr ' 
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2 Unjen geriebener dfjocolabe, 2 Unjen geriebenem Pumpernidel, 4 
Söffet 9J?Üd) unb ein wenig feingeftogenem 3immt unb ©ewürj* 
nelfen getnif<f)t. 9fun wirb baS ju ©djnee gefcfjtagene Siweijj ber 

3 Ster teid)t barunter gerührt. SDfit biefein teig wirb eine mit 
SButter auSgcftridjene unb mit geriebenem ©emmet beftreute Tübbing*' 
form ju | angefüßt unb 50 Piinuten im SDampfbabe gefotzt. 
SJfanbeU ober Sfjocolabenfauce wirb baju gegeben. 2ln ©teße bed 
Pumpernidel fann man 4 Söffet 2J?et)l, welche in 4 Söffet Piitd) 
gtatt gerührt würben, benupen. 

gfrtgCifä?er ^u66mg (Plum Pudding). \ pfunb 
feingeljacfte« 9Jierenfett wirb mit 1 taffe StKefjt bermengt, fobann 
mit 4 gerührten Sigetb unb bem ju ©d)aum gefdjtagenen SBeifjen 
berfetben unb mit 1 taffe ÜJfitd) ober 9iaf)tn gehörig burcfjgerührt. 
9iun fügt man \ Pfunb gewafdfene Sorinttjen unb £ Pfunb auö* 
gefteinte 9toftnen ^tngu, ferner 4 einer feingefdjnittenen Drangenfdfale, 
2 Söffet .guder, 2 Söffet feingetjadte Ptanbetn, fowie 1 Jtjeetöffel 
©atj unb mifd)t Stßed gut burdjeinanber. t>ann läßt man ben 
in eine gebutterte fform gegoltenen teig 4 ©tunben in einem 
Stopf mit fodjenbem Söaffer gar werben, worauf ber Tübbing mit 
9ium übergoffen unb brennenb ju SSifcfje gebracht wirb. Pian gibt 
eine Sitronen*©djaumfauce baju. 

5?Cetfd?puöötng. £ Pfunb feingeljadted 9iinb* unb £ 
Pfunb gcf)adte$ ©djmeinefteifc^ wirb mit 1 taffe geriebenem, att= 
batfenem Sßeifjbrot öermengt. hierauf gibt man 4 (Sigelb, Pfeffer, 
©atj, 1 geriebene 1 3 ro «f ,e ^ et«>o3 Piußfatbtüte, 3 Söffet gefdjmol* 
jene Sutter unb bad ju ©d)aum gefdjtagene Siweijj tjingu, rührt 
Stfleö gut burd)einanber, füßt ben teig in eine fforrn unb läßt ihn 
in einem topf mit fodjenbem 9Baffer 2£ ©tunben lochen. Ptan 
ferbirt mit ©arbeßenfauce. 5Da8 ©eridjt gibt ein gute« Slbenbeffen. 

j^ileßCpu&ötttg (Batter Pudding). 3 Sier werben ju 
©djaum gerührt, fobann l Pint tauwarme PHtd), 1 Söffet .guder, 
■J theetöffet ©atj unb etwas geriebene Sitronenfdjate tjinjugegeben 
unb nad) unb nach 1 £affe m ‘ t 1 tl^eetöffet Sfadputöer ber* 

mifdjt, bajugerührt. 3n einer gebutterten fforat focht man ben 
Tübbing 1 ©tunbe unb gibt Sßcin* ober 5rud)tfauce baju- Piait 
lann biefen ‘Pubbing je nad) ©efdjmad beränbern, inbem man ent* 
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Webet 1 £f)«föffel Paniße ober 2 Söffet fauber gemafdjene, fteine 
SRofinen ober aud) 2 Söffet feingetjarfte, füße Ptanbeln bem Deig 
befugt. 

^ 0 lXp«Ö 6 tng (Roly Poly Pudding). Xaffe 2ftehl, 
1 Teelöffel Padputoer, 2 Söffet feingefdjabte« iftierenfett, £ Dhee* 
töffet ©atj unb 1 I^eetöffel 3 uc ^ er werben mit etwa« tattern 2Baf= 
fer ju einem Deig »erarbeitet. Stuf einem mit Pichl beftreuten 
Pubetbrett roßt man benfelben 4 < 3 °^ bid au 8 unb belegt ihn 
mit Johannisbeeren, auögefteinteu Äirfdjen, 'Pflaumen ober Pfir* 
fitzen, wetcfje man mit etwa« 3udet beftrent. Ober man beftreidjt 
ben leig mit jebern beliebigen (Singemad)ten ober ©ompot, fdjtägt 
bie Deigränber etwa« über bie ffrudjt, bamit ber ©aft ber leiteten 
ntd)t entweidjt, rollt bann ba« ©an$e ber Sänge nach auf, fdjlägt 
ein in ^eif?em SBaffer gebrühte« pubbingtud) ober eine ©eroiette 
barum, näht e« mit einigen ©tidjcn jufammen unb fod)t e« in 
todjenbem Sßaffer H ©tunbe. Piait gibt Seitu, 9iaf)m= ober grud)t* 
fauce ba$u unb fcfjneibet ben 'Pubbing in ^ ^ott bide ©djeiben. 
$alt tarnt er at« Äudjen feroirt werben, bod) foßte man bann 
anflatt Pierenfett, Putter jum leig benufcen. 

JlpfeCftrtertpudMng (Orange Pudding). Ptan fdjält 
unb fdjueibet 4 große Slpfelfiuen in ©djeiben, legt fie in eine por* 
geflanfdjiiffel unb ftrcut 4 Söffet 3 U( ^ ev barüber. Dann tod)t man 
1 pint Ptild), rührt 1 Söffet in etwa« Pßaffer aufgelöfte cornstarch 
baju, mifdjt h^vauf 2 gut gefdjlagene (Sigelb mit \ Daffe 3 uder 
oerriihrt, barunter, läßt 3lfle« 1 Ptinute todjen unb fdjiittet e« über 
bie Slpfelftnen. Da« ©imciß ber 2 (gier unb 2 Söffet powder 
sugar fdjtägt man 311 ©djaunt, beberft ba« ©anje bamit unb ftetlt 
ben Pubbing jutn Prämien einige Plinuten in beu Padofen. 

^Öartanenpuö&mg (Banana Pudding) wirb auf bie* 
fetbe $trt ^ubereitet. 
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Suxtie füge greifen. 

Jfammeris im& gremes. 

^Tn bet $üdjc werben alö Giremeä fofcfje ©peifen bcgeicfjnet, toeldje 
au3 SDJitcfj ober 9iafjmfdjnec mit Qljocolabe, 33anille, Crrbbeeren, 
(Eigelb u. f. w. gemifdjt, beftetjeu unb falt feroirt werben. Ü)?an 
bcfeudjtet bie Jonn, elje man bie todjenbe ÜJJaffe fjinetnfüQt, mit 
Straffer, bamit bie 2)Zaffe fid) leidjter üou ber fternt löft. 33ei 35er* 
inifdjimg ber Gröine mit bem (Sierfdjnee fjat man bavauf gu atfjteit, 
baß bie Sröme nidjt fod)eub, aber and) nidjt gu feljr abgetüljlt ift. 
3in erfteren J^atle gerinnt ber ©djnee unb wirb feft; im auberat 
gaüe wirb ber ©djnee nidjt gar unb üerbinbet fid) nidjt mit ber 
UJiaffe. 

'gla£mfd?rtee , |>c$Cagfa£ne 31* Bereifen. 

(Whipped Cream). 1 fßiut füget 9ialjm wirb 1 ©tunbe falt 
geftetlt unb bann in einem fjoljen üopfe, ber nur gut £>alfte gefüllt 
fein bavf, mit ber ©djncerutlje (Eggbeater) fo lange gcfdjlagcn, 
bid fid) ber 9ialjnt in fteifen ©djaunt üerwanbett Ijat, fo baff, wenn 
man beit £opf umtcljrt, ber fteife 9ialjm fid) barin tjält. Jünger 
barf er aber nidjt gcfdjlagcn »erben, fouft mirb er butterig. 35ann 
Oerfüjjt man beit 9ialjm mit gefiebten 3 uc ^ cr un ^ würgt nadj 33e* 
lieben mit Sauiltc, (Sitroncn* ober 9lpfelfinenguder. 9luf 1 ^ßint 
9ialjtn redjnet man 4 Jöffel gurtet unb 2 Löffel gewürgten ^uefer. 

g>c£Cagfaßne mit ©rdBeeren 06er ^tmßeeren. 

(Whipped Cream with Strawberries or Raspberries). I ißutt 
reife, gewafdjene unb auf einem Siebe abgetropfte Grbbccren ober 
Himbeeren werben mit 3uder beftrent unb nadj £ ©tunbe mit 1 
%'int fteifgefdjlagcnem 9ialjm üermifdjt. Ou eine ©taSfdjale gefüllt, 
garnirt man bie ©pcifc mit ben fdjönften (Erbbeeren, wetdje man 
oor^er gu biefem 3wede amSgcfudjt Ijat. 
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@^ocoCa5ecreme (Cornstarch Cliocolate). 1 spint . 
ÜDfild) wirb mit 4 Söffet 3uder t>erfiif?t, gefodjt unb bann 1 Unge 
gehabte Sljocolabe fowie gmei gehäufte Söffet cornstarcli, in etwa« 
fatter fDfildj aufgetöft, fjingugeffigt. SDfan liiert bie Stoffe in einem 
Stopfe auf bem §euer, bi« e« anfängt bid gu toerben, füllt bamit 
Heine, mit SBaffer au«gefd)wcnfte Waffen unb lägt fte bann erfatten. 
Äurg bor bem ©etbiren werben biefetben umgeftürgt unb betfügte 
fNilcf) bagu gereicht. 

l^amCCecreme trt ^mtft (Baked Custard). 2 Sßor* 
tionen. 3 gu ©djaitin gefdjlagene Sier toerben mit 3 Sglöffel 
,3uder nnb 1 Sßvife ©alg gut bevmifdjt unb tangfam in ein Spint 
gefodjte 9J?ild) gerüljrt. hierauf fügt mau 12 Stopfen ShitUle* 
Sffeug tjiugu unb giefgt e« in eine SPubbingform obet in Saffcn. 
Sann ftcftt man bie gönn obet bie Saften in einer SPfamte mit 
Reißern Safter in einen nid)t gu tjeigen Ofen unb tagt fie 30 — 35 
SKinuten bünften. ©tedt man ein SOleffer in bie SDtitte unb e« 
bteibt beim §erau«gic()en rein, fo ift bet Sterne fertig; ift e« febod) 
ttod) mildjig, fo muß berfetbe nod) tanger baden. 9Zadjbent bie 
2Jiafte fid) abgefiiljlt Ijat, ftettt man bie gorm ober bie Saften in 
falte« SBaffer ober auf Si« unb ferbirt fatt. 3lnftatt ber 5paniHe 
fann man and) etwa« geriebene SDfuöfatnuß, ober beit ©aft einer 
Sitroue ober ttpfetfine benufcen. 

JlpfeCcrente (Apple Meringue). 6 große, jdjöite Stopfet 
toerben auf eilten alten Setter gelegt unb im Öadofen fo lauge 
gebraten, bi« fie aufpla^cit, worauf man ba« 9)Zu8 fjerau«brüdt 
unb bie §atit unb ba« $ern()au« guriidläßt. Siefe« fjeifge 9Jtu« 
rüfjrt man burd) eilten Surd)fd)tag, bertnengt e« Ijeiß mit 3 Söffet 
3uder unb etroa« geriebener Sitroncnfdjalc, fügt ba« gu einem 
fteifen ©djitee gefdjtagene (Eiweiß boit 2 (Eiern mit etiua« Ranitic 
bei, bedt bie ©djüffel gwei SDtiuuten gu, bamit ber ©djuec in bem 
feigen 2)tu« gar wirb, füllt bie üJiaffe in eine ®la«fd)üftcl unb 
ftellt fte bt« gutn Aufträgen fatt. kleine 33i«cutt« fdjnteden gut 
bagu. 

§?Cctmmert »Ott gagome^C (SKote ®rüpe) [Flum- 
mery of Sagoj. klammert nennt man falte fiiße ©peifen au« 
©tärfemef)(, ®rie«, ®rü(}e ober ©ago. Ser Staute ift bon bem 
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«nglifdjen SBorte Flummery hergeteitet, iuetcf)e3 ^>afer= ober Weht* 
brei bcbeutet. J ißfunb Himbeeren imb ^ ‘ißfunb (Johannisbeeren 
!od)t man mit 1 Quart SEBaffev ^ ©tunbe imb preßt ben ©oft 
burd) ein Sud). S)er (Saft wirb mit 3 Söffet .giider, etwa« 

33aniüe, 1 Söffet feingeffadten Wanbetn in« $od)cn gebracht unb 
bann £ ‘ißfunb in üBaffev aufgelöfte« ©agotnehl nnter 9iül)ren baju 
gegeben, hierauf läßt man Stile« fo lange fodjen, bi« bie Waffe 
flar ift, gibt fie in eine mit tattern SEöaffer au«gefpütte fform unb 
fteöt biefetbe jum (Srfalten t)in. Wan ftürgt bann bie ©peife auf 
einen Setter unb veid)t fie mit 53aniüefauce. 

gfCcmtmeri »ott frtfc^en ^ttrfc^en (Flummery of 
Cherries). 1 ßfunb füge unb 1 ßfunb faurc &irfd)en, t>on ben 
©fielen befreit, fod)t man in L Quart 'JBaffet mit 1 Stiid 3” nmt 
Weid) unb ftreidjt fie burd) ein ©ieb, rooburd) man ungefähr 
Quart glüffigfeit erhält. Siefe bringt man mit 1 Söffe 3 ul *er 
abermals jum Äodfen, ftreut Jf ‘ißfunb grobförnigen ©vie« ^tueiu 
unb läßt biefen unter häufigem Umrühren barin auSqueüen. 10 
©tüd geriebene Waitbetn unter bie Waffe gerührt, beoor man fte in 
bie mit SBaffer auSgefpülte fjorm fdjiittet, geben ber ©pcife einen 
feinen ©efdjmad. ffür 6 ßerfonen. 

^rtesfTammert (Flummery of Farina). 3 ßint Wild) 
lägt man mit etwa« ©itronenfdjale unb einem ©tüddjen 
^um Äodjen fommen, ftreut 6 Unjen grobförnigen ©tie« hinein 
unb lägt benfetben unter häufigem llmrühren aufqueüen, öerfüßt 
ben ©rieöbrci mit | ßfunb $uder, mifdjt ben ©d)nee bon 5 ßiern 
barunter unb läßt bie Waffe in einer mit SBafier auSgefpülten 
gPrm erlatten. ©eftürjt bringt mau ben gtammeri mit einer 
grudjtfauce ju Sifdj. 
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'gtegefn ßeim Radien. 

Bum ©elingen feber 5Irt oon Badwerf ift e« $aupterforbernifi, 
baß aOe ba^u oerwenbeten Beftanbtfyeile, namentlich Butter, 
<5iev unb 9)iild) red)t frtfd) unb uon tabellofem ©efdjmad fuib. 
Da« 2)?ef)l mug gefiebt uitb alle 3um Baden beftimmtc @efd)irre 
unb ^ut^aten, namentlid) im SCBinter, ermärmt werben, fowie mau 
aud) ben Üetg im warmen .ßimnrer °^ er * n ber 9?ät)e be« Ofen« 
einrüljrt unb aufgefjen lägt, b. 1). mit 2lu«nal)me oon Butter* unb 

Blätterteigen, welcfje man falt fteöt. 2)ie (Sier fdjlägt man nie 

über ben £eig auf, fonbern guöor in ein anbere« ©cfäfj, ba ein 
fd)(ed)te« @i, bem Üeige beigemifd)t, ba« ganje ©ebäd toerbirbt. 

formen unb Bledje werben uor bem Baden mit reinem fßapier 
abgerieben, mit Butter au«geftridjen unb nun bie formen mit etwa« 
geriebener ©emmel, bie Badblcdje aber mit etwa« SDfefjl beftreut 
unb bann umgeftürjt, bamit ba« Übcrflüffige f)crau«fällt. Ten er* 
forberlidjen ^ifcegrab beö Ofen« erprobt man, iubem man ein 

0tiid Bapier fjineinlegt; wirb baöfetbe fdpica gelb, fo faitn man 
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Brot, $efe* unb Blätterteigbadwerf in bcn Ofen fefcen, am heften 
für bie anberen Badwerfe ifl ber groette ®rab, wenn baS Ijinein* 
gelegte Rapier laitgiam gelb wirb; nimmt ba$ Rapier fdjnell eine 
bunfelbraune ftarbe au, fo ift ber Ofen für 3WeS gu Sine 

anbere 3lrt, bie Ofenwarme gu beftimmen, befteht barin, baß man 
1 Üljeelöffel 2Jiel)l in ben Ofen fcfjüttet. Bräunt fid) baSfelbe 
innerhalb 5 SKinuten, fo ift bie §t^e für baS Brotbaden erreicht. 
£at man eine ftorrn mit gu badenbem Üeig im Ofen, fo mufj bie 
Ofentljüre möglidjft wenig geöffnet werben, unb eS barf {einerlei 
J.opf mit Söaffer ober fonft etwas babei im Ofen flehen, weil ber 
®anipf baS Bräunen beS ÖfebädeS t>erf)inbern würbe, buchen füllten 
nidjt länger, als nötljig im Ofen gclaffen werben, ba biefelben fonft 
an 2ßot)lgefd)macf »erliefen. 3lufbewal)ren läßt fid) Badwerf am 
heften in mit gut fdjließenben Oedeln üerfehenen ©uppenfdjüffeln 
ober in bledjernen Brotfäften, bod) müffen biefelben öfters mit 
heißem Sßaffer auSgewafdjcn werben. 9Bill man wiffen, ob ein 
Ändjett gar ift, was nie gang genau burd) bie >$eit 3» beftimmen 
ift, fo nimmt man ein glatt gefdjnitteneS ©tüddjen £>olg »on ber 
©tärfe einer ©tridnabel unb ftidjt bamit in ben $ud)en. SBteibt 
baS .fpölgdjen trorfen, fo ift ber $ud)en burdjgebaden, bleibt jebod) 
etwas Üeig an bem $ölgd)en lieben, fo muß er nod) weiterbaden. 
3lm leidjtcften »erbaulich ift fpefenbadwerf unb frifdjer Obftfudjen, 
hingegen tierurfadjt fetter Blätterteig feljr leidjt ©obbrennen, wälj* 
renb ber @enufj »erfdjimmelten Brotes ober ÄudjenS gu ernften 
Trautheiten führen faun. 



JSefcnBacßtPcrR. 

3lQe gum Hefenteig erforberlidjen 3 u tl)aten müffen etwas er* 
Wärmt werben. 3)aS geftebte 9)let)( ftellt man bcn £ag »or bem 
Baden an einen warmen Ort, rührt eS öfters um unb läßt eS auf 
biefe 3lrt lauwarm Werben. 3)ie 9)lild) muß gleichfalls lauwarm, 
jebod) nidjt heiß fein. 3113 .*pcfe wirb jefct fafl auSfchliefjtid) ^refs* 
hefe üerwenbet, welche überall gu haben ift. 

3» allem |>efenbadwerf bereitet man ein ^efenflüd, inbem 
man etwas gefiebteS 9)iel)l in eine Badfdjüffel ftfjüttet, eine Ber» 
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tiefmtg in bag SDfelß brürft unb bann bie in | taße lauem SBaffer 
aufgelöße £>efe barunter ntifdß, 10 Minuten mit einem ^olglöffel 
fefl fdßägt, unb mit einem tud) guqebedt an einem »armen Ort 
H big 2 ©tunben aufgef)en lägt. t)ann gibt man bie übrige 
ÜDiilcf), Söutter, 3uder, gier, ©alg unb bag SÄefß bagu unb fnetet 
ben teig, big er non ben £änben unb ber Söacffc^üffet ßdj löfenb, 
Slafen wirft, mifcfjt nun SKanbeln, Siofinen, gitronat u. f. w. 
barunter, bebedt ben teig mit einem tud)e unb läßt iljn in ber 
•Jiäf)e beg Ofeng big 2 ©tunben aufgel)en. gin langfameg 
®äl)ren mad)t ben teig mitbe, ein gu rafdjeö unb ftarfeg treiben 
aber troden unb gäbe. ®ef)t bag £efenftüd in einem Zeitraum 
bon fpätefteng einer ©tuitbe nidjt auf, fo muß man, »iß man 
nid)t ben teig berberben, ein frifdjeg ©tiicf anrüfjren. tue ©cfjüffet 
fieflt mau gum ®eljen nie unmittelbar auf ben »armen Ofen, fou* 
bern lege einige £>o!gftüdd)en barunter. 33on mehr ober weniger giern 
ober 33utter l)ängt bie berfdßebeite ^einljeit beg teigeg ab. tie 
Ouantität ber Sßiild) läßt fid) uic^t gang genau beftimmen, ba fie 
bon ber trodenljeit beg 2M}(eg abljängt. §eiße ÜDfildj gerßört ben 
£efenpi[g. 33ei feftem teig (für Äaffeeludjen) macf)t man ein fefteg 
^efenftüd unb gibt bie Söutter in ©tücfen bagu, bei »eidjern unb 
toderem teig (für fftapflucßen) ein weidjeg £>efenftüd unb benufct 
gerlaffene 33utter. 

®ute $efe iß fett, rein unb fpedig, alte £>efe iß brödlidj. 
‘ißreßbefe Ijält fid) im ©ommer 3 Stage lang, im Sinter 6 tage 
gutn ©ebraudj. gür 2 ‘ißerfonen genügt 1 fßfunb Sftelß, bod) iß 
eg für ^pefenfränge ober bergleidjen beßer, eine größere fDlaße gu 
bereiten, ba man beit $udjen einige tage aufbewaljren fann. 

^etjertßrof (White Bread). Um 2 Heine Saibe ßergu* 
ßeßen, utadjt mau aug 2 taßen lauwarmen Saffer, 1 SEtjeelöffet 
©alg, ^ ©tüd 'ißreßbefe unb 6 — 7 taffen 3)iel)l einen teig, wie 
borljer angegeben, formt 2 £aibe babon, legt biefelben neben ein* 
anber in bie Söadpfanne, läßt ben teig in ber 9ial)e beg Ofeng 
uod) einmal aufgeljeit, jebod) nidjt mefjr, alg big gut hoppelten 
@röße beg teigeg, beßreidß ße mit lauwarmer 2JUld) ober Saßer 
unb bädt ße in einem gut gezeigten Ofen 1 ©tunbe. gilt ein* 
maligeg Umfefcen bet Sadpfanne (etwa um bie §älfte ber iöadgeit) 
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ift bei ben meiften Oefen wünfd)enSWertb, boc^ muß biefeS mit 
IBorfidjt ltnb ©ebenbigteit gegeben. Oft baS 23rot gar (was baran 
3u erlennen ift, baß, wenn man 2 Saibe auSeinanber bvicfjt unb 
mit bem taumen auf beu ©citeuranb briidt, baS 33rot an ber 
©teöe wicber in bie £>öbe fd)nellt), fo umwidelt man eS mit einem 
tudje, unb legt eS auf ein Sßadbrett 3um 3lbfüblen. 5Diifd)t man 1 
Söffe! 3uder unb 1 Söffe! SButter ober fjett in ben teig, fo oer* 
beffert eS ben ©efdjmad. Um 9)?ild)brob (Milk Bread) IjerjufteOen, 
benu^t man anjtatt beS SBafferS lauwarme SÜtild) ober !)a!b SDiildj 
unb halb SEBaffer. 

^arfoffeCßrot (Potato Bread). $u bem borber an* 
gegebenen teig mifdjt man eine mittelgroße gefod)te unb geriebene 
Kartoffel. 

■^loggenßrot (Rye Bread). Um 2 Saib be^ufteKen 
braucht man 3 Sßfunb 9ioggenmebl, 1 Ouart SBaffer, 2 tbeelöffel 
©alj unb 1 Unje (1 ©tüddjen) Sßreßbefe. SÄuS ber in einer taffe 
lauwarmen SBajfer aufgelöften $efe madjt man mit ber geniigenben 
Stenge SDtebl einen feften teig als £)efenftüd, läßt eS, mit einem 
tudje gut 3ugebedt, in ber SJtäbe beS OfenS i ©tunbe gäbren, 
mifcßt baS in etwa« lauem Saffer aufgelöfte ©alj, baS SDtebl unb 
genug lauwarmes SBaffer baju um einen fteifen teig bei'3ufteüen. 
ter 5 — 10 fDiinuten gut gefnetete Steig wirb in 2 Saibe geformt, 
in mit ©cßmalj ober SButter beftridjenen SBadpfannen in ber 9?äbe 
beS Ofen«, mit einem tudje gugebecft, innerhalb f ©tunbe bis jur 
hoppelten £öbe beS Steiges gum ^lufgeßen gebraut unb in — 1$ 

©tunben im mäßig feigen Ofen gebaden. SWan !ann aud) $ ober 
i SBeigemnebl unter baS fftoggenmebl ober etwas Äümmelfamen 
unter ben Steig mifdjen, welcher 2 ©tunben bor bem Suaden ange* 
riibrt wirb. 

^ra^amßrot (Graham Bread). 2Kan madjt ein $efen= 
ftiid ober nimmt oon gut aufgegangenem Sffieijenbrotteige 2 taffen 
bott berauS, fügt 2 Söffe! SJiotaffe, 1 Stbeelöffel ©djmalj, 1 tbeelöffel 
©alg unb fooiel ©rabammebl t^ingu, wie fid) mit einem Söffel 311 
einem nidjt 3U fteifen Steige oerarbeiten läßt. Ster teig wirb in 
Saibe geformt unb in eine mit gett auSgeftridjeue Sßfanne gelegt. 
2Jian läßt ihn innerhalb 2 ©tunben fe^r gut anfgeben unb bädt 
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baS Srot in mäßig ßeißem Ofen 1 ©tunbe. Slnftatt ber 5J?olaffe 
fann man aurf) 1 £affe lauwarme, füße 2ttilcß beifügen. 

^Tatsßrot (Com Bread). SDfan überbrüßt 1 Ouart 
SDfaiSmcßl mit ßeißem SBaffer, läßt e$ abtüßlen, fügt bann 1 in 
lauem SBaffer aufgelöfteS ©tüdcßen fßteßßefe (1 Unje), 1 £ßeelöffel 
©al$ unb 1 Üaffe 233eigenmel)l ßhtju unb mengt bieä alles mit 
»armer SDfild) ober »armem SBaffer ju einem Xeige, ber fidj gut 
fneten unb formen läßt. 2Benn berfelbe gut aufgegangen iß, bätft 
man baS Srot in mäßig ßeißem Ofen 1| ©tunben. 

'§3tsctttf üon ^rotfetg (Bread Rolls). 2J?an benufct 
4 Üafjen Srotteig (fertig ^um formen ber Saibe), 1 £affe 3 u &r, 
2 Söffel Sutter, 2 (Ster uttb SÜJeßl genug, um bett £eig etwas 
fieif $u rnacßen. 2)ie geftßlagenen Gier öermifcßt man mit bem 
Srotteig, »ärmt 9Jiilcß, Sutter unb £üdtx unb mengt eS ju bem 
S£eige, bcn man 10 SJUnuten fnetet. ®attn formt man Sailen oon 
ber ©vöße eine« GieS, fdjneibet mit bem ÜDleffer bie Oberfläcße 
freujweife ein, legt bicfelben itcbeneinanber in bie Pfanne, läßt fie 
aufgeben unb bäcft biefelbcn 20 — 30 2J?inuten. 9Jad) bem Saden 
reibt man ein »enig Söuttcr über bie prüfte ober pinfeit etwas in 
3Wild) aufgelöften 3 uc ^ er darüber unb ftellt fie noeß einen 31ugen* 
blief junt Ürodnen in beit Ofen jurütf. 

^5Ued?lutc£e«, '^öutferßwc^en (Butter Cake). 2 
Vfuub SDicßl, | ^funb Sutter, »oooit f 2;l)eit in ben £eig unb 
ber 9teft gum Seiegen beS ÄucßenS oerwenbet »irb, \ £affe 3uder, 
bie abgeriebene ©cßale einer Gitrone, 2 Gier, 1 ^ßint »arme Sftilcß 
unb 1 Unje ^reßfjefc. 35ie £efe löft man in 1 Üaffe SD?üdj auf 
unb läßt in ber übrigen »armen SDfild) bie für ben £eig beftimmte 
Sutter fcßmel^en. 3>aS gewärmte SDfeßl feßüttet man in eine 
©djiiffel, madjt in ber 5DZitte eine Vertiefung, gießt bie SDiilcß mit 
ber Sutter unb §efe, bie geriebene Gitronenfcßate, Gier, 3 u ^ er unb 
1 Jßcelöffel ©alj baju, fnetet 2lHeS ju einem £eige unb läßt ben* 
felben in ber ÜJiäße beS CfeitS ©tunben lang aufgeßen. Ü)aitn 
nimmt man ein erwärmtes, mit 5 et * eingeriebeneS Äudjenbletß, 
breitet ben leig mit ber in SJfeßl getaueßten £>aitb ßalbftngcrbid 
barüber auS, bilbet bureß Drüefen mit ben gittgern einen flehten. 
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erhöhten fRanb unb belegt ben Jeig mit fletnett ©tüdd)en SButtcr 
unb 4 ^Pfunb geteuften, füfjen SDianbeln, ftreut etwa« .ßimmt, fowie 
i Joffe ^udev barüber, läßt tl)tt nod) 4 ©tunbe, mit einer ©er* 
biette gugebedt, aufgeben, worauf er, im Ofen 4 ©tunbe gebaden, 
eine bunfelgefbe garbe erhält- 

j^lcmfceCfutc^ert (Almond Cake). Jer Jeig wirb wie 
33utterfud)enteig bebanbelt, nur mijdjt mon 2 Ungen feingebadte SWatt* 
betn in benfelben, beftreut ibn mit 4 Vfunb ©utter, 4 Sßfunb ge» 
badten unb 15 in ©djeiben gefdjnittenen ÜJianbeln, fowie 4 Sßfunb 
3uder unb bädt ben $ud)cn bei mäßiger £)itje gelbbraun. 

^immf&uc^ert (Cinnamon Cake). Jen Jeig riibrt man 
wie gum 5öutter!ud)en an, nur mifdjt man etwa« geftoßene 2flu«fat* 
blütbe in benfelben, beftreidjt ibn bann oor bem 93aden mit 2 Ungen 
gertaffener SButter, in welcher 1 (Si »errübrt würbe, bermifdjt 1 ge* 
riebene« 9Jiild)brot mit 3 Ungen 3uder un *> 1 3^bcelöffel geftoßenem 
3immt, ftreut biefe 3Rifd)ung auf ben Jeig unb bädt ben Äudjen 
nid)t gu bavt. 

J>freu(3eCßitd?en (Coflfee Cake). SDfan madjt einen 93ut* 
terludjenteig unb beftreidjt ibn, nadjbem er auf bem Söled) aufgegatt* 
gen ift, mit Söutter, breitet bie ©treufgel uub bann nod) etwa« Söutter 
barüber unb bädt ben Äudjen bei mäßiger $ilje 4 ©tunbe. 3 U 
ben ©treußeln fnctet man 4 fJfunb gerlaffeue SButtcr, 4 Sßfunb üfteljl, 
4 Sßfunb Reeder unb nad) belieben aud) etwa« geflogenen ^immt 
gu einem feften Jeig unb reibt iljn auf bem Sieibeifen ober gerfrü* 
weit ibn gwifdjen ben §änben. 

^täfe= cbex (ShtctrßRitdpen (Cheese Cake). 9lu« | 
SPfunb ütiebl, 4 ^3funb 93utter, t Jaffe äkild) unb 1 Unge in lau? 
warmer SDiild) aufgelöfter SJkefebefe mad)t mau einen nid)t gu feften 
SButterteig, ben man am Ofen aufgeben läßt. 3n$wifd)en rübrt man 

3 Sßfuub frifdjen Ouarf (pot cheese) mit 14 Jaffe bidem Siabm, 

4 Sßfunb 3uder 10—15 ginnten unb gibt gulefct 3 Ungen gema* 
fdjene Äorintben, fowie 3 Ungen geriebene ©eminel unb 2 Söffet 
pefdjmolgene 93utter bagu. Daun rollt mau ben Jeig in ber Pfanne 
gu«, ftreidjt bie Ääfemaffe bid barüber, ftreut einige gefdjnittene 
2)iaubeln barüber unb bädt ben Äud)en 4 ©tunbe. 
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(^tctrfoffeCßudpen (Potato Cake). 1 fßfunb 27tel)f, £ 
^Jfunb gefodjte, falle, geriebene Kartoffeln, ^ Üljeelöffel © 0 ( 3 , £ 
fßfunb SButter, 2 in einer Oaffe 3J2ilcf) »erriitjrte (5ier, 3 Söffet 
3 uder unb 1 Unje aufgetöfle ^ßregbefe »erarbeitet man ju einem 
feften Oeig. 2 Jian fann beitfelben abenb« falt einmadjen unb i^n 
am frühen borgen baden; ober er mirb lau eingemädjt unb man 
läfjt iljn einige ©tunben galjren. Sßenn ber Oeig fjalbftngerbitf au«*' 
gerollt ift, legt man iljn auf ba« mit 93utter beftridjene 93adblcd),‘ 
lägt benfelben nod) | ©tunbe geben unb bärft iljn £ ©tunbe. 3D?ari 
beftreidjt ben Kudjen öor bem Crrfalten mit Söutter unb ftreut 3udet* 
unb 3immt baritber. 9tifd) »erfpeift, befonber« 3 itm Kaffee, fdjmedt’ 
berfelbe am beften. 

■gtoöonftudpen, jJJlapf*, glop ober Jlfc£6ucßert, 
^Utgel'ßopf (Form Cake). 2 ‘ißfunb feine« 9Jfel)t mirb ge * 1 
(lebt uub warm geftetlt unb l <ßint SKild) laumarm getnadjt. 2 lud 
1 Uitge in SDiild) aufgelöfter fßrefebefe unb 3 Söffet be« gemärmterf 
SJieble« mad)t man ein £>efenftüd unb bringt e« in ber 9täl)e be« 
Ofen«, mit einer ©erbiette 3 ugebedt, 3 um Slufgeben; bann rübrt 
man £ Ißfunb Söutter mit £ ‘ißfunb 3 u ^ er » 4 <Siern, £ ^ßfunb ge* 
badten fügen 2 )tanbeln unb 1 Ob«löffel ©al^ gu ©djaum, fdjiittei 
bann nad) unb nad) ba« SDtebl, bie ÜJtild) unb ba« £>efenftüd ba^u, 
unb fnetet $llle« tüdftig burdjeinanber, fo bag, menn man ben Oeig 
in bie £öl)e jiebt, berfelbe ^ufammenbängenb mieber in bie ©djüffel 
gurüdfmft. 3 n bie mit Öutter ober ©djmalj au«geftrid)ene gorm 
legt man in jebe 9 iinne be« SJoben« berfelbcn eine gefdjälte SJianbel, 
füllt ben Oeig in bie 5otm unb läßt ib«, mit einer ©eroiette 3 uge= 
bedt, nod) ©tunbe aufgeben. Oie fjorm barf nur ju brei SBier* 
teln gefüllt fein, bamit bem Oeige ‘’ßlafc 3 um ?lufgeben bleibt. Oer 
Kudjen mirb in f ©tunbe gebaden; erfaltet, ftiirjt man iljn au« 
ber $orm unb beftreut iljn mit 3 U( * er - SJiatt fann aud), je «ad) 
©efdjmad, bem Oeige \ ^funb groge ober Heine fh'ofinen »or bem 
SluffüHen in bie ftorm beimengen. 

^efettftrcntj (Coffee Ring). 1 ißfunb feine« 9)iebt mirb 
in eine ©djüffel gefiebt, in ber fÜiitte eine SBertiefung gemadjt, 1 
Un^e in lauer Wild) aufgelöfte ^regljefe bineingefd)üttet unb 31 t 
einem $efenftüd angerübrt, meldje« man, 3 ugebedt, aufgeben lagt. 
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Senn e« aufgegangen tfl, werben 3 Ungen gerlaffene Cutter, 3 
Söffe! 3 u< * cr / 2 €ier, etwa« ©alg, fowie bie geriebene ©djale einer 
Shrone mit 1 Xoffe lauwarmer 5DiiItf} gut öerrüßrt unb mit bera 
$efenfiüd unb bem übrigen 3J?e^l gu einem glatten, feinblaftgen 
leig gerührt. 9(ad)bem ber Xeig gum gweiten 9J?al aufgegangen 
ift, wirb er auf ba« mit 5D?ef)l betreute tftubelbrett gelegt, in 3 
gleicfje Xßeile geteilt, weltße, in lange runbe ©treifen geformt, gu 
einem 3°Pf fleflodjten werben. 3n $rangform auf ein mit Cutter 
beftridjene« Cadbled) gelegt unb leidjt gugebedt, wirb ber Xeig in 
ber 9?äf)e be« Ofen« wieber gum 5tufge!jen gebradjt. 3jt er fd)ön 
aufgegangen, bef!reid)t man ifjn mit (gi, ftreut gefcßälte, fein gefjadte 
SDlanbetn unb 3uder barüber unb bädt ißn fd)ön bellbraun. 

g>pecßßuc§en (Cake with Larding Pork). 1 ^3funb 
SRoggenmeßl, 2 Waffen lauwarme 9Jtild), \ ^ßfunb gefdjmolgene Cut* 
ter, i (X^eelöffet ©alg unb 1 lluge in lauem Saffer aufgelöfte $re§= 
ßefe werben gu einem Jeige tevrüf)rt, welchen man 1 ©tunbe in ber 
UJälje be« warmen Ofen« aufgeben lägt. ®ann roßt man ben £eig 
au«, legt ibn auf ba« Cadbled), formt einen 9ianb unb lagt tßn 
nod) etwa« aufgeben. 3ngwifd)cn werben 8 gange (Sier mit 1 
löffet ©alg gemifd)t unb $ ‘Bfunb weiter ©ped in Sürfel gefdjnit* 
ten; bann öertfjeilt man bie (gier gleichmäßig auf ben Äudjeit, ftreut 
bie ©pedwürfel, etwa« Kümmel unb ©alg barüber unb bädt ibn i 
©tunbe. (gr wirb warm gegeffen. 

5n?teßefftuc^en (Onion Cake). 8 große .ßnwkh 1 wer* 
ben gcfd)ält, in Sürfel gefeßnitten unb in £ ^Jfunb Cutter weuf) 
unb weiß gebämpft. Senn fie erlaltet futb, rübrt man 1 Söffel 
ÜJießl, 4 (gier, 1 jaffe fauren fftafjm, 1 Üb^elöffel ©alg unb 1 2ßee* 
löffel Äümmel bagu, belegt ein Äudjenbled) mit Crot* ober Cutter* 
teig, ftreidjt bie jjwiebelinaffe barauf, fd)neibet 2 Ungen ©ped in 
Sürfel, oertbeilt benfelbeit über ben $ud)eu unb bädt | ©tunbe. 

<$efentetgftru&eC. 3Jt Qn »erwenbet bagu 1 ^ßfuttb Sftcljl, 
\ <ßfunb Cutter, £affe lauwarme 9)Mld), | $funb 3uder, 8 bit- 
tere gejtoßene 5D?anbeln, bie abgeriebene ©djate »on £ (gitrone unb 
1 Unge ^Jreßbefe. 3 U£ * er unb Cutter löft man in etwa« 2J?ild) auf, 
ebenfo bie $efe in ben 9icft ber 9J?ild); bann permifeßt man ba« 
2)iet)l mit ben ÜKanbeln, (gitronen unb J ütßeelöffel ©alg, gibt bie 
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Sflild) mit ber SButter unb bcr $efe bagu, fnetet einen teig baoon 
unb läßt if)n in einer ©djüffet, mit einer ©eroiette gugebcdt, einige 
©tunben aufgeben, ©obann rollt man bcn teig auf einer mit Siebt 
beftreuten tafet fo bünn al« mögtid) au«, be|‘treid)t ibn mit etwa« 
gefdjmolgerter «Butter unb belegt il)n mit fein gefdgiittenen Aepfel-- 
fdjeiben ober au«gefieinten Äirfdjen. Sian tann aud) gefodjte, falt 
geworbene $firfid)e, Pflaumen ober Stofinen unb torintben barauf 
legen. tann rollt man ba« ®ange wurftäbnlicb gufammen, fefct eö 
in eine paffettbe, mit Vutter beftrtd)ene runbe gönn fdjnedenartig 
ein, läßt e« nod) einmal aufgeben, beftreid)t bie £)berfläd)e mit 93nt< 
ter, bäcft ben ©trubel in einem mittelbeigen Ofen f bi« 1 ©tunbe 
ju fd)öner, beöbrauner garbe unb beftreut ibn bann mit ^uder. 

'gkcfctperR mit '•BacRpufoer. 

Vadpuloer (baking powder) benufct man häufig gur 23erei* 
tung non Vadwerf, um baffelbe ohne Anwenbimg Don |>efe toder 
unb porö« b ei '3 u fl e ß ei '* @« beftebt au« 1 tb £ il bicarbonate of 
soda, 2 teilen cream of tartar unb 1 tb £ d cornstarch. gm 
Allgemeinen nimmt man auf 1 taffe Siebt 1 abgeftridjenen 2b«* 
löffel ober auf 1 Ouart Siebt 2 abgerunbete Xbeclöffel DoU S3ad= 
puloer. t>a« ©ebeimuig be« (Srfolge« bei Vermeidung be« Vad= 
puloer« beftebt in ber DoUfommetten Vermengung beffelben mit bem 
Siebte. Sian benupe nie einen feudjten Söffet unb ftebe ba« Vad* 
puloer mebrmal« mit bem Siebl. t>a« Vaden muß fofort nach 
gertigfteüung be« Steige« gefdjeben, ba, fobalb ba« Aufgebmittel 
feudjt geworben ift, ber Vadprogejj nicht bergögert werben barf. 

Crullers. 1 taffe 3 U( ^ er ' * Söffet Sutter, 2 ßier, 1 taffe 
Siild) unb 3 taffen Siel)l, mit 2 Söffet Vadpulüer unb 1 tbee* 
löffel ©atg gemifdft, werben gu einem teige gemengt, au«geroHt, 
iu beliebige ©tüde gefrfjnitten unb in b £ iü cm 5 ett 9 £ baden. 

^acßpuC»er=33tscitifs (Baking Powder Biscuits). 
1 Ouart Siebl wirb mit 2 tbcelöffel Vadpuloer unb $ tbeelöffel 
©atg gefiebt. tann reibt man 1 Söffet Vutter unb 1 Söffet ©djmeine* 
fdjmaig in ba« Siebl, fügt genug füge Siild) bi»}»» «m einen gar* 
teu teig gu machen, rollt beitfelben l 3 o11 bid, au«, ftidjt mit einem 
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SBeinglaS runbe ©Reiben babon unb bädt fie 20 Minuten. J)er 
Jeig muß red)t ftfjnefl gemadjt unb nur fo lange gerührt werben, 
bis bie Seftanbtljeile bermifd)t finb- 

<£itornffärßeßud?en (Cornstarch Cake). £ Jaffe 
Söutter, 1 Jaffe 3uder, 6 Siweijj gu ©djnce gefdjlagett, 1 Xaffe 
SDJeljl, 1 Jaffe Äornftärfe, 2 IJ^eelöffet Sadputoer unb 1 Joffe 
füge 9Jiild) werben bagu üerweitbet. 3uder un & Butter werben 
»erführt, bann abwedjfelnb bie 9)tild) unb baS 9Jiet)t mit bem barin 
toermifdjtcn Sadpuluer bagugemifd)t unb gule(jt ber (gierfdptee beige* 
,ügt. Sadgeit: 40—50 9Jiinuten. 

■^la^mßuc^en (Cream Cake). 4 (gier, 1 Joffe ftfahrn, 
3 Jaffen 9JM)l, IJ Jaffen .ßuder, 3 J^eelöffel S3adpul»er, 1 Jl)ce* 
löffel ©alg. 9}Jel)l, 3uder unb Sadpuluer werben gufainmen gefiebt, 
mit 1 Jaffe 9ial)nt unb ben 4 »errüljrten (giern »ermijdjt, mit 
etwas (gitvone ober Saniüe gewürgt, gu einem glatten Jeige gerührt 
unb 20 ÜJiinuten gebaefen. 

g>d?aumßuc£ert (Sponge Cake). 1 Joffe guder, 4 
(gibotter unb 2 Jtjeelöffel falteS üBaffer werben £ ©tunbe gerührt. 
J)attn fdjlägt mau baS 2öciße ber 4 (gier gu einem fteifen ©djaume 
unb gibt il)n, fowie ben ©aft einer halben (gitrone unb 1 Jaffe 
2)Zef)l, bem £ Jtjeelöffel Sadpulocr beigemifdjt worben ift, gu bem 
(langen unb »erführt es nidjt länger als nöttjig, um ?llleS unter« 
einauber gu mifdjen. 2)?ait bädt ben $ud)en in einem »ieredigen 
Sied) 20 — 25 Minuten. 

fjfftmbfiudpert (Pound Cake). 1 ‘ißfunb 3uder » u b i 
fßfuitb Sutter werben gu ©djaunt gerührt, 6 fdjaumig gefdjagene 
(gigelb unb £ Jaffe 9)iild) bagugemifdjt unb gulefjt 1 ^3funb SJieht, 
worin 1£ Jheelöffel Sadpuloer gefiebt würbe, abwedifelnb mit ben 
6 gu ©djautn gefd)lagencu (giweiß bagugegeben, mit etwas SOtuStat* 
nuß gewürgt unb £ ©tunbe gebaden. J)er Ofen barf im Anfang 
nid)t h«6 fein. 

@ifronenßitc$ett (Lemon Cake). Jaffen 3 ut * er » 
Jaffe Sutter, £ Jaffe 9)iild), 3 (gier, 2 Jaffen fDieljl, H Jl)ee* 
löffel Sadpulücr. Sutter unb ^uder werben gnfammcngemifdjt, 
bie gerührten (gigelb beigefügt, SJiefjl mit bem Sudpuloer unb 
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üttildj, fowie bie geriebene ©djate unb ber ©aft einer gitrone ab* 
Wedjfctnb ^injuejefügt, gulefct baS gu fteifem ©djnee gefdjlagene 
giweig burdjgegogeit unb £ ©tuube gebaden. 

Jlttf gerollter §fri*cßfgeCeeftuc£en (Jelly Roll). 

3 gigelb unb l 2affe 3 u ^ ei: »erben mit 2 Söffet SDfildj fdjaumig 
gefdjlagen. 2>aS ebenfalls gu ©djaum gefd)lagene Steiße uou 3 
(Sievit mifd)t man bagu, viiljrt bann 1 2affe SDletjl, in wetdjeS 1 
2ljeelöffet Sadpufoer geftebt würbe, gu ber 2Jiaffe, gibt etwas 
Lemon Flavor bagu, ftreirfjt ben 2eig 2 2)?effcrrüden bitf in bie 
mit Butter beftriefjene Pfanne unb bäcft foglcid) in einem nid)t gu 
beigen Ofen. . 2Bentt ber $udjen nod) wann ift, legt man itjn auf 
ein reines 2udj, feudjtet ibn mit etwas faltem SÜBaffer an, ftrcidjt 
grudjtgelde barüber, rollt fdjnell gufammeit unb beftreut mit 3uder. 

JUtfTegeRuc^err, gocosttußfutc^ert (Cocoanut 
Layer Cake). 3 2 affen SDfeljl, ^ 2 affe Butter, 1 2affe 3 l 'der, 
1 2affe 5Dtilct), 5 gier, 2 2^eclöffel Badpuloer. Butter unb 3»der 
werben fo lange gerührt, bis fte Weifg unb fdjaumig geworben finb, 
bann gibt man 1 gi itadj bem anbern, hierauf Diüdj unb SDieljl mit 
barin gemifdjtem Sadpuluer, abwedjfetnb fjittgu. Bon biefer 9)iaffe 
bäcft man 4 Sagen toon gteidjer £>öfje in einem gut geljeigten Ofen. 

4 giweig, gu Sdjaum gefdjlagen, werben mit l ^fuub powder 
sugar oermifdjt; tjtermit werben bie 4 $udjen beftndjen, mdjlidj 
mit gocoSnug beftreut unb anfeinanber gelegt. 5ür biefen Ändjen 
ift £ 'ßfunb präparirte gocoSnug erforberlid). 

Feather Cake. 1 2affe 3uder unb 3 gier riifjrt man gu 
©djaum, gibt 1 eigrogeS ©tiid Butter, etwas geriebene ükusfatnug 
ober gitronenfdjale, 1 2affe 2)icljl mit H Xfjcelöffel Badpuloer 
geurifdjt unb 8 Söffet ÜRildj ober JBaffer bagu, rüljrt fdjnell burdj* 
einanber unb lägt ben $udjen 20 9)?inuteu baden. 

Hermits. 3 gier, 1 2affe 'Butter, 1J 2affen 3uder, 1 2affe 
fleingefdjnittene groge iWofinen, bie geriebene ©djate oon £ gitrone 
unb je 1 2ljeelöffel helfen, 3i |U ' nt unb allspice werben gut ge* 
ntifdjt. iDian nimmt 2Jieljl genug, mit \ 2tjeelöffel Badpuloer 
oermifdjt, tun einen feften 2eig gu madjen, rollt aus, fdjneibet mit 
einem ©laS runbe ©djeiben barauS unb bädt biefelbeit in einem 
uidjt gu Ijeigen Ofen. 
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(Strt guter, gen?ö£ttCtc£er -^ucßett (Plain Cake). 
2 Waffen 3uder unb 1 Meine Xaffe $uttet ober ©djrnalj werben 
miteinanber 15 ÜKinuten gerührt; 3 <5ier, 1 laffe füge 2Jtilcf) unb 
julegt 3 Waffen 2Nel)t mit 2 Teelöffel Stadpuloer oermifd}t, t)inju= 
gefügt. HQe« wirb gut aber frfjueU Permengt, etwa« geriebene 
5D?u«fatnuß ober (Sitrouenfaft Ijingugetljan unb bei guter £>i$e 40 
SKinuten gebadeit. 

j25aCCnuf3ßuc§en (Walnut Cake). 1$ Haffen 3 ll( *er 
rüljrt man mit | Xaffe Statter, 4 ganzen (Siern, 1 Haffe 2Kitd), 3 
Haffen SDteljl, mit 1J Hljeelöffel $3adpuloer oennifdjt, unb J ißfunb 
feingef)adten SBaünufjfernen ju einem neige, ben man ir. einer 
Äudjcnform bädt. 



g)6Pudjen. 

HUe Obfitfud)en, weldfe mit SBeeren ober anberer Weiter ^rudjt 
belegt ftnb foHten fo fdjnetl al« möglid) gebaden werben, weil fid) 
bei fdjwadjer |)i§e ber grudjtfaft in ben Heiß gie^t unb ba« Hu«* 
baden be«fclben oerljinbert. Ha« Srwärmcn be« Obfte« oor bem 
Huflegen Perbeffert beit $udjen unb erleichtert ba« 33aden beleihen. 
Obgleicf) Obftfudfcit frifdj am beften ftnb, fann man fie bod) ben 
nädjftett lag wieber genießbar machen, inbem man biefelbeu fur$ 
Por bem ©ebraud) in einem red)t Reißen Ofen gut burdjwärmen 
läßt. 

3» feinem Obflfudjcn benütjt man ben 93utterfud)enteig (f. ©. 
247). §at matt feine 3ett, einen Hefenteig $u madjeit, fo fann man 
au« 3 Haffen 2J?ef)l mit 2 Hljeelöffel SBadpuloer, 1 ÜÄildj, 2 
Söffe! 3»tfer, 1 St> 1 ^*ife ©alj unb 1 Söffel ^tatter o&er ©djmalj 
einen Xcig fjerfteüen. 

JlpfeCßuc^ett (Plain Apple Cake). Hu« 1 SSfunb 5Dfef)I, 
J fßfunb Stattet, 3 Söffe l 3 U( * er ' 1 3mff e 3JHlch, 2 Stern unb 1 
Höfelcfjen (1 Unje) in etwa« lauwarmer SJlild) aufgelöfter fßreßf)efe 
madit man einen gefdjmeibigen neig, arbeitet it)n gut burd), bi« er 
ftd) Poit ber £>anb löft, roßt iljn auf bem gewärmten 9?ubelbrett | 
3oÜ bid au«, belegt bamit ba« gewarnte 33adbted), bedt if)n mit 
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einem ebenfalls gewärmten Dud)e ju unb läf)t iljn in ber 9?ähe 
beS ©fenS 1 0tunbe gehen. 0d)öne, große, etwas fäuerticfje ftcpfet 
fd)ält man, fdjneibet jeben in 8 ©d)ni£el, entfernt baS ÄemhauS, 
bebecft ben Deig mit ben bidjt neben einanber geiegten Slpfelfdjeiben, 
ftreut etwas grob gebaute 9D?anbeln, mit 3 ut * er ' iJintmt unb etwas 
geriebener CSitronenfdjale gemifdjt, barüber, unb bädt £ 0tunbe. 

^ttrfdp&udpeit (Cherry Tart). 9J?an beniigt bie unter 
Slpfelfudjen angegebene Detgmifdjung. Die i^irfcfjen werben auS* 
gefteint, ber Äudjeu feljr bid)t bamit belegt, reichlich 3uder barauf 
geftreut unb in nicht $u ftavter £ntje £ 0tunbe gebaden. 0aure 
Äirfdjen geben bem Äudjen einen feinen ©efdjmad, erforberit aber 
fcbt oiel 3 uc ^ el '* 2BiH man einen 3)iScuitguf$ über ben $ud)en 
geben, fo formt mau, um baS Slbfliefjen beS ©uffeS ju Bermeiben, 
fobaib ber Äudjeit auSgcrollt ift, mit Daumen unb 3eigefinger 
einen gollt)ot)eii Ütanb. Den mit Äirfdjen belegten unb mit 3 U£ fer 
beftreuten Äudjeu fteüt man in ben Ofen unb tagt ihn 10 üKinuten 
baden. Unterbcffen rührt man 2 Söffet 3uder mit 3 Cgiern unb 
etwas geriebener ©itronenfdjalc fdjaumig, gibt 2 Söffet 9Jfel)t unb 
1 Daffe fauteit 3iat)m baju, oertheilt biefen ©ufj gleichmäßig übet 
bie Äirfdjen unb bädt J 0tunbe. Dtefen ©uff fann man auch für 
Slpfel*, Drauben», 3roetfd)gen* (Pflaumen»), unb $eibelbeerfucf|en 
benähen. 

,Äet6eCßeer ßuc^ert (Huckleberry Tart). 2Jian macht 
ben Deig wie er für ben Slpfelfuchen ober SButterfudjen angegeben 
ift, mifdjt 2 geriebene fDWdjbrobe mit £ ‘ißfunb unb 1 Dl)ee=- 

löffet ^iuimt, ftreut bte £ölftc baoon über ben Deig, 1 Ouart rein 
Berlefene, gewajdjene unb auf einem 0iebe abgetropfte £eibelbeeren 
etwa einen ginger bid barüber, hierauf baS übrige 2Kild)brob unb 
bädt i 0tunbe. 

■g*fraumett> (Prune), Jjlprtfiorett* (Apricot) unb 
"jjfftrfxdp&udpett (Peach Tart) werben aus 3)utterfuchen* ober 
bem oben angegebenen 3lpfclfud)enteig gebaden. Das entfteinte 
©bft wirb in jwei Dheile gefdjnitten, bie 0tüde bid)t neben einanber 
auf ben Deig gelegt, mit etwas 3uder unb 3inttnt beftreut unb ber 
Äudjen | bis £ 0tnnben gebaden. 
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‘jSrcmßert filteren (Grape Tart). SCRan macht einen 33ut* 
terfudjen* ober ?lpfellüd)entcig, mifd)t £ ‘JSfunb geftoßene ÜJiaitbeln, 
2 altbacfene geriebene 9JUltf)brobe, 4 Süffel 3 uc * er unb etwas .ßimmt, 
ftreut bie £>älfte baöon über ben Steig, legt bie abgepflücften Söee* 
ren gang bid)t barauf, fireut bie übrigen fDianbeln unb SDtxlcfjbrob 
barüber unb bätft £ Stunbe. 

(Johannisbeeren (currants) unb Himbeeren (raspberries) wer* 
ben auf biefelbe 5lrt befjanbelt. 

£&fad;eC6eerßud?en (Gooseberry Tart). fD?an benufct 
bagu 23utterfud)enteig, rollt | beffelben aus, legt ihn auf baS 23led), 
formt einen 9ianb unb belegt ben teig mit erfaltetem Stadjelbeer* 
Gompot. 35ann rollt man baS lefjte Viertel au«, fdjneibet ijalbfin® 
gerbreite Streifen, legt biefelben freugweife über ben $ud)en, beftreidjt 
fic mit Gigelb, lägt ben $ud)en nod) 4 Stunbe aufgehen unb bäcft 
benfelbcn % Stunbe. 

Strawberry Short Cake. 1 Ouart 5D?eb»l wirb mit 2 
mäßig gehäuften Üljeelöffeln IBacfpulüer gefiebt. GtroaS Saig unb 
1 Süffel .ßucfev wirb barunter gemifdjt, 2J Süffel SButter mit ben 
tgjänben bagu gerieben, 2 Waffen SDtild) ^injugefüßt unb 'JllleS gu 
einem Weidgen teig gerührt, ben man in 2 gleidje Hälften tljeilt. 
(Triefe Ouautität ift für 2 $ud)cit beftimmt, ein jeber Don ber ©rößc 
eine« teffertteüerö.) 9)ian tfjeilt nun ben einen tfgeil wieber in 2 
gleichgroße tfjeile, rollt biefelben leicht auö, ftreidjt auf einen theil 
SSutter unb legt ben gweiten barüber. 93ei guter £>itje Werben bie 
Äudjen in einer mit SButtcr ober Sdjmalg eingeriebenen Söacfpfanne 
20 fDiiuuten gebaden. 9iad)bcm fie abgelüljlt finb, löfi man bie 
beiben Sagen auSeinanber; fdjnciben barf man nid)t, fonfi wirb ber- 
auchen feft. Sluf bie untere ipälfte fommt nun eine biefe Sage Grb* 
beeren, bie reidjlid) mit Rieder beftreut unb (fo man hat) mit eini* 
gen Süffeln füßen 9ial)m angefeudgtet wirb. T)ann fommt bie obere 
Ändjenlagc, mit ber prüfte nad) unten, barüber, unb auf btefe 
fdjüne, auöerlefene Grbbeercrt mit £uder beftreut. 2 Ouart Gib* 

beeren finb für beibe $ud)en genügenb. 
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^a|!cfcu un5 ^ic$. 

poputärfte @cbäcf bc3 fftorbameritanerS ift ber faft febe 
SDfafjljeit beffelbeit abfdjtiefsenbc ^ie. 2öenn biefeS ®ebat! forgfättig 
3ubereitet ift, tarnt eS bem gcfunben SJtagen leinen ©djaben gufügett, 
inbeffen follten 9J?agen(eibenbe beffer auf ben ©enufj beffetben öer* 
jidjten. $5er ^3ie unterfdjeibet ftd) oon ber haftete babuvd), baff 
elfterer in ffadjer Pfanne mit l$ö(tigem 9taube, hafteten aber mei* 
ftettS in tjotjen, tiefen ©djitffeltt gebaefen werben unb jur Jüttung ber= 
felbeit auSfdjliefjticf) oerfcfjiebene Jteifdjforten benu(3t werben. ®ie ;ur 
Jiiüung oon ‘ißieS ober offenen Obffitdjen ju Ocrtoenbenben Jriidjte 
ntüffen forgfättig gewafdjen, abgetropft, bann mit $ urfer oermifdjt 
unb etwad ftetjen gelaffen werben, bamit fte gut bnrdjjogen ftnb, 
aufjerbent ftreut man etwas 2M)t ober Sornftärfe bariiber, um 
ben entftetjenben ©aft ju oerbideit. £>at man Oott einer ©orte 0ee= 
ren uicfjt genug gum füllen, fo Oermifdjt man fte mit einer anberett, 
bic $ur £>attb ift, 3. SB. Johannisbeeren mit Himbeeren. £ie in 
tarnten eingemachten Jrüdjte ftttb auSgejeidjnet für ^ie* ober £or* 
tcnfiifluitg. ®er Jnfjatt einer Sanne genügt für 2 “fncS. ©etjr 
faftreidje ^ieS mit frifdjer Jrudjt fdjiifct man oor bem §erauSqnef= 
leit bei Jlüfftgfeit, inbetn man oon fteifen Rapier ein Meines 9totjr 
bitbet, in bie fDHtte beS fßie etn Sod) fdjneibct, unb baS 9xotjr, bis 
auf bie Itnterptatte ftoßenb, anfftetlt. £)ie überfdjiifftge SBrütje unb 
bet ÜDautpf finben baburcf) einen s 2luSweg, otjne auf ben fßie ober in 
ben Ofen 311* fließen. 

2>ie befle Jettmifdjung für ben fpieteig ift eine 21?ifd)ung oon 
SButter unb ©d)tnaß in bem SBertjättnifj wie 1 31t 2, atfo f ©djrnatj 
unb £ tButter. ®uteS reines 9?ierenfett, unb bie Jettftreifeu, metdje 
Oon ben ©teatS abgefdjnitteu Werben, fann man and) oerweitbeit, in* 
bem man baS Jett wäffert, mit etwas SBnffer auf bem Ofen in 
einer Pfanne auStodjt unb nur mitbe anbraten läßt; Gfottotene wirb 
and) häufig oerwenbet, weil eS ftd) teidjt mit bem 5D?cf)t oermifdjt. 
Stuf 3 Raffen ÜWetjt oerwenbet man 1 Jaffe Cfottotene. 

^tetetg (Pie Crust). 3 Waffen Dtet)t werben mit 1 s f}rife 
©alj unb l '^rife Sadputoer in eine ©dji'tffel geftebt. 3)ann reibt 
matt 1 laffe Jett, auS % ©djmaß ttitb \ SButter, ober and) auS 
gteid)en Jljeiten oott ©d)malj unb SButter, hinein, gibt nad) unb 



DigitizecWSy Google 




258 



Batfcroerh 



nadj fooiel (gtSroaffcr (ungefähr 1 Zaffe) bagu, um 5WeS gu Der* 
binben, unb rüf)rt fdjnell mit einem 2)ieffcr burdj. ©efnetet barf 
ber Zeig nidjt werben. Zann legt mau ben Zeig auf ein mit 
9Jfefjl beftreute« Vadbret unb rollt iljn £ 3°ö bid nadj einer ©eite 
hin, unb gwar Don fid) hinweg auS. Gine £>auptfadje beim 33e* 
reiten beS ZeigeS ift, baß alle 3 ut h a ten redjt Mt finb. $*r nnS* 
gerollte Zeig, weld)er etwas größer fein muß, als bie mit 9J?efjl 
beftäubte ‘fHepfanne, wirb in biefelbe hineingelegt, ber überljängenbe 
Zeig abgefdjnitten, ber innere SSoben beS ZeigeS mit etwas Giweiß 
beftridjcn, bamit bie ^üHung baS HuSbaden nidjt Derljinbert, uub 
bie fjüüung tjiueiugelegt. Oft eine obere Zecfe nötljig, fo rollt man 
biefelbe fofort auS, madjt barin einige Sinfdjuitte, bedt fte über bie 
Viefüüung uub brüdt mit bem Zäumen bie Zeigränber an ein* 
anber, uacfjbem man btefelben guoor mit etwas SEBaffer augefeudjtet 
hat. Zie Ginfdjnitte bienen gum Gntweidjen bc8 ZampfeS. 33e* 
hält man etwas Zeig übrig, fo rollt man benfelbcn redjt bttnn auS, 
beftreut tljn mit 3uder unb 3immt, fdjueibet längliche Viercde 
barauS uub bädt biefelben. Ziefer Vietctg tonn, in eine ©eroiette 
eiugewidelt, einige Zage in einem Giöfdjranf aufbemafjrt werben. 
Sin Zrittel ber oben angegebenen Ouantität ift genug, um einen 
Vie gu formen. Seftreut mau bie Oberfläcfje ber "^leö mit 3uder, 
beoor man fte in ben Ofen gibt, fo erhalten fie einen fdjönen 
©lang. Zer Ofen muß fo heiß fein, baß ein ©tüd IjineingelegteS 
Rapier fdjnctl eine gelbe ftarbe annimmt. SÖian bädt ben ^3ie fo 
lange, bis er eine hellbraune garbe erhält. 

^Cättevfeig (I’ufl Paste) für Obftfucfjen unb hafteten. 

k '|}funb üJteljl, mit l 'ifjrife ©alg Dermifdjt, häuft man auf baS 

Vadbret, madjt eine Vertiefung in baS 'Uieljl unb gibt 1 gangeS 

Gi, 1 Gigelb, ^ Zaffe falteS iffiaffer unb (fo man ^at) 3 Löffel 
SBeißWein ober 1 tföffel fßuut tjinein. ZaS ÜlfleS wirb gu einem 
guten, mittelfefteu Zeig «erarbeitet, weldjen man, mit einem Zudje 
gugebedt, 1^ ©tunbe an einem falten Orte luljen läßt. Zann rollt 
man ben Zeig fingerbid auS, belegt ihn mit Meinen ©djeibefjen 
Vutter, flappt benfelbcn übereinanber, rollt wieber auS, belegt 
wieber mit Vuttev unb fährt fo fort, bis i ^ßfunb Vuttcr hinein* 
gearbeitet ift. s Dian fann ben Zeig audj ben 2lbenb Dorher madjen 
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unb im $cöer ober im (5i#jd)ranf aufbewaljren. 3 ur ®et»enbuug 
roßt man ben $eig i 3°^ b\d au# unb beftreidjt ba# Sied) uid)t 
mit Sutter, fonbern taudjt e# in falte# SBajfer. 

^ttürBeteig für g>ßftßud?ert, ‘{Sorten unb fleine# 
SBadwevf. 1 Sfunb 2Hfl)l/ * f'iuub Sutter, 3 Söffel 3 U£ ^ el '< h 
Staffe SBaffer, 2 (Sier unb 1 Svife ©alg. Die Sutter loirb mit 
etwa# 2)iel)l burd)fnetet unb bann bie 3ntljaten aflmälig beigefügt. 
Sftan läßt beit leig minbefteu# 1 ©tuube an einem falten Orte, 
am beften im Si#fd)ranf, ßeljen, ef)e man il)n üerwenbet; nod) beffer 
ift e#, ben Deig ben SIbenb Dörfer gu madjen unb an einem fal* 
ten Orte aufgubewatpen. 

JlpfeC=12?te (Apple Pie). 3 ©tüd große faure tTepfet 
(Greenings) Werben gefdjätt unb in biinne ©djeiben gefdjnitten, 
auf ben Deig gelegt, mit 2 Süffeln 3 U( * er unb etwa# 3immt be* 
jlreut, fleine ©tiiddjen Sutter barauf gelegt, 2 Süffel SBaffer bar* 
über gegeben, mit ein wenig SDJcljl beftäubt unb ber 9?anb ein 
wenig mit SBaffer angefeudjtet. Dann roßt man ba# Oberblatt 
au#, mad)t einige (Sinfdjnitte hinein, legt e# auf ben ^ie, fdjneibet 
ring#um mit einem 9)ieffer ba# Ueberhängeitbe ab, brüdt ben Deig 
mit ben Ringern ober einer @abel an unb bärft il)it $ ©tnube. 

Jtnanas 'jZfte (Pineapple Pie). 1 gerriebene Slnana# wirb 
gewogen unb ba# gleidje ®ewid)t in 3 l «f cr ' 1 fügen fftahm, 
1 STfjeelöffel Sutter unb 5 Grier (ba# SBeiße berfelbeit gu ©cf)nee 
gefd)lagen) bagu gemifdjt. 5D?an bäcft bie ÜÄaffe auf einer Unter* 
frufte unb ferüivt falt. 

Custard Pie. $ür jeben nimmt man 1 fßint gefod)te 
unb wieber abgefüfjlte 9Jlild), fc^lägt 3 Sigelb hinein, gibt 2 Söffet 
3udcr, 1 Söffet Äornftärfe, £ Dljecläffel Sutter unb etwa# ©alg 
hingu, rübrt &üe# gut burd), ftreicfp e# über ben ^ßieteig unb läßt 
e# £ ©tunbe baden. Sor bem Sturidjten ftreicfjt man bie gu 
©djauin gefd)lagenen, mit 3 U( * er »ermifdjten (Siweiß über beit Sie 
unb gibt ben Sie nodpnat# in ben Ofen, um ba# (Siweiß etwa# 
hellbraun gu baden. 

@ocosrtuf3=^te (Coeoanut Pie). ÜJian bereitet benfelben 
wie Custard Pie gu. 9iur mifdjt man üor bem Hufftreidjen gu 
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bec SJiaffe 1 £f)ectaffe geriebene Gocoönuß «nb 1 Teelöffel Gitro* 
nenfaft ober £ Üfjeelöffet S?anifle. 

JlpfeCftrten=^te (Orange Pie). 2flan benu&t baju 3 
(gier, | Daffe ,ßuder, 2 Löffel 93utter, ben ©aft einer Drange unb 
bie geriebene £>älfte ber ©djate berfeiben, ben ©aft unb bie geriebene 
©d)a(e Don £ Gitrone unb ein wenig 2Wu«tatnuß. Sutter unb ^uder 
werben 31t ©djaum gerührt, bann ber ©aft unb bie ©djale ber 
Drange unb Gitrone baju gerührt unb hierauf bie gefdjtagenen 
Gigetb (jinjugefügt. 9Jian beftrei«i)t bantit ben ißieteig unb bädt. 
Da« 31t ©djaum gefdjlageite Giweiß wirb mit 2 Söffet powder 
8ugar gut toermifdjt, über ben gebadeneu ^J3ie geftric^en unb im 
Dfeu in 4 — 5 SJZinuten gebräunt. 

^ßctE>avßer=12?te (llliubarb Pie). 1 ©uppenteüer oott 
SRfjabarberftengel, wetdje uortjer abgewogen unb in 1 3oltgroße ©triefe 
gefdjuittcu würben, werben mit fodjeitbem SJBaffev abgebrütjt, 10 
SDlinuten ftetjen getaffen uttb auf einem ©iebe abgetropft. Dann 
beftäubt man beit “ißieteig mit etwa« SUiebl, legt ben 9ifjabarbcr 
barauf, ftreut 1 Daffe ooü 3uder barüber, legt ein Dberbtatt, mit 
einigen (Sinfdjuitteii öerfetjen, barauf, briidt beit 9?anb feft unb 
bädt ben ‘’JJie 30 — 40 2JJiuuten. 

^türtns^ie (Pumpkin Pic). ÜDtan todjt $ürbi«ftiide, 
au« weldjen bie $erne entfernt würben, in etwa« üöaffer in 3—4 
©tuuben meid) unb brüdt fte burifj einen Durdjfdjtag. ,$u einem 
fßie genügen 2 Daffett t>oü $iirbi«brei, wetdjer mit -J- Da|je 3udev, 
1 Dheetöffet ©atj, 3 Giern, etwa« ä)tu«fatnuß, 1 Dtjeetöffel ,$immt 
unb fdjtießtidj mit 1 ißint SDtüd) ücnnifdjt wirb. 93?an ftreidjt bie 
9Kaffe auf eiue Unterfrufte unb läßt 30 — 40 SJfinuten baden. 3e 
nach öetieben !ann man ben ißie noch v>or bem 9tnridjten mit oerfüß* 
tem Gierfdjnee beftreiefjen unb benfetben im Dfen etwa« bräunen. 

gttfro nennte (Lemon Pie). 1 Daffe 3uder, 1 Söffet 
Sutter, 2 Gier, 1 Söffet $ornftärte, ©aft unb 9tinbe einer Gitroite 
unb 1 Daffe fodjenbe« 2Baffer. 2J?an gibt bie mit fattem SBaffet 
angcrütjrte $ornftärfe in ba« fodjettbe SBaffer, fdjtägt Söutter unb 
3udev 31t 9iafjm unb gießt bie beiße iDiifdjmtg ba^u ; erfaltet fügt 
man bie Gitroite unb bie 3U ©djaum gefdjlagetten Gier bei, gießt 
e« über bie 'ßietrufte unb läßt e« % ©tuube baden. 2öitt mau, fo 
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breitet matt über beit fertig gebadencn f?ie ba$ ffieige »ott 2 (Stern, 
mit 2 S£l)eclöffel 3uder »» Sdjaunt gefd)lagen, unb bräunt es teidjt. 

^trfdpetts'gfte (Cherry Pie). 1 Sßfunb auSgeftcinte rotfje 
Äirfd)en legt man auf ben Steig, ftrcut 4 Söffet 3uder unb fjievaitf 
etwas 3J?et)l barüber, befeftigt eine büitn auSgeroÜte Oberptaite am 
Seigranb unb bädt £ ©tunbe. SDer Sßie fotlte an bemfetben Sage, 
an wetdjem er gebaden ift, gegeffen werben, weit ftd) fonft ber 
©aft in bie Untertrufte $iel)t. 

J>fad?eCßeerert='j2Pte (Gooseberry Pic). ®ie ©tiele unb 
Grotten ber reifen ©tadjetbceren werben abgejupft unb bicfclbeit 
bann mie im Äirfdjen-Sßie angegeben, bet)anbelt. 

(Peach Pie). SDie gefdjätten, entfteinten unb 
in §ä(ften gefdjnittcnen SPfirfidje werben bidjt an einanber auf ben 
£eig getegt, mit 2 Söffet 3uder beftreut unb 1 Söffet SDietjt be* 
ftäubt, mit einer Oberptatte bebetft unb ©tunbe gebadcu. 

(Plum Pie) wirb auf biefetbe 9trt $u= 

bereitet. 

§o£armtsßeeren=^?te (Currant Pie). 1 Stoffe jer* 
briidte 3ol)anniöbecren, 1 Saffe 3uder, 1 Söffet $ornftärfe ober 
2Jiel)l in 2 Söffet SBaffer gtatt gerüfjrt, unb 2 gut gcriitjrte öigelb 
Werben öerinifdjt, ber Sßieteig bamit belegt unb ^ ©tunbe gebaden. 
ifitm S3ebeden beS i|}ie fdjlägt matt 2 (Stweig unb 2 Söffet pow- 
der sugar ju ©djnee, fheidjt benfetbeit barüber unb bräunt itpt 
3—4 SDHnutcn im Ofen. 

'gSromßeerett* unb $tmßeerert= elftes (Mtackberry 
and Kaspberry Pies) werben auf biefetbe Ülrt jubereitet, nur 
nimmt man etwas weniger gttder baju. 

■^retfjeCßeerert^ie (Cranberry Pie). 1 Stoffe Sßreiget* 
beeren unb £ Üaffe entternte 9tofinen werben jertjadt uitb mit 1 
Saffe 3uder, ^ STaffe Söaffer, 1 Söffet 9Äet)l unb 1 Sttjeelöffel 
Sfanitte gemifd)t, auf ben Sßieteig gelegt, mit einer Oberplatte be* 
bedt unb 40 2J?tnuteit gebaden. 

Mince Pie. 2 Sßfuttb gefodjtcS, mageres, feilt gel)adtcS 9iittb=> 
fteifd), 1 Sßfunb fein gefdjnitteneS 9iiereutatg, 5 Sßfunb 'itepfet, ge= 
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ftfjält unb geljadt, 2 ©funb Stoftnen, auGgefentt unb geßadt, 
1 ©funb Korinthen, ber ©aft unb bie abgeriebene fRinbe einer 9tpfet» 
fine, 1 X^eelöffet ©iuäfatnujj, 2 ©funb 3“^ * Söffet 3i ramt * 
1 Söffet ©iuäfatblüthe, 1 Söffet ©eraür$nelfcn unb 1 Söffet ©alj 
»erben gut gemifd)t, in einen ©teintopf gefüllt, mit 1 Ouart guten, 
getobten (Siber unb 1 ©int ©ranbt) übergoffen unb ber lopf gut 
gugebunben. Stn einem trodenen, fügten ©la£ aufbewahrt, t)ält e8 
fid) ben ©Jinter tjinburc^. ©djeint bie Oberflädje etwa« troden ju 
»erben, fo gießt man et»aö 2Bein, ©ranntwein ober Güiber barüber. 
3« einem ©ie fmb 2 Waffen ootl biefer ©taffe geitügenb. 3)erfelbe 
»irb mit einer Oberptatte gebaden ober man legt ©treifen oon 
Üeig, mit bem 3<»<frnrabe gefdjnitten, !reu^»eife barüber. 

^arfofjfeC^ie (Potatoe Pio). 1 Xaffe 3 U{ ^ er mit 2 
Söffet ©utter »erben berrithrt, unb 1 ©funb getod)te, geriebene Äar 
toffeln, 1 ©int ©tild), ber ©aft oon 1 (Sitrone, 4 X^eetöffet ©tu6* 
fatnuß, 3 (gier — ba$ SBeiße unb @etbe einjeln gefdjtagen — unb 
(fo man hat) 2 Söffet SBeißwein »erben fyingugefügt unb bie ©{affe 
10 ©tinuten gerührt, auf einer Untertrufte i ©tunbe gebaden unb 
tatt ferbirt. 

(Rice Pie), ff ©funb abgebrühter 9teifl »irb 
mit ein wenig ©utter unb ©atj in 1 Ouart ©titd) 20 ©tinuten 
gefoeßt. Onjwifdjen rührt man 5 Qjigelb mit 4 Söffet 3 u ^ er J u 
Stahm unb mifdjt ben ©aft unb bie abgeriebene ©d|ate einer (gitrone 
fowie 1 X^eelöffet ©anitte ba^u. 2Benn ber fReiä abgefühtt ift, rührt 
man ba$ ju ©djaum gefdjlagene Siweiß ber (gier, fowie ba$ Uebrige 
baju, fdjüttet ©tlleö auf ben ©ieteig, legt Xeigftreifen freu^wei« bar* 
über, überftreidjt fte mit öigelb, büdt ben ©ie £ ©tunbe unb ferbirt 
»arm. 

^efCügeCpaffefe (Poultry Pie), ©tan benufct ben ©tät« 
terteig ober mifc^t au« ©teht, faurem 9tatjnt, (Sigro§ ©utter, etwaö 
©al 3 unb £ X^eelöffet ©adputber einen leig. 21u8 1 ©funb ge* 
bratenem, gehadten ©eflüget, einigen gewäfferten, gehadten ©arbel* 
ten, 2 in ^teifcfjbrühe eingeweidjten, au«gebrüdten ©emmetn, 2 Söffet 
©utter, 3 hartgefodjten, fein gehadten (Siern, 2 Söffet kapern unb et* 
»a8 ©atj unb ©feffer, mifdjt man eine ^üOe, gießt et»a$ ©ratenbrühe 
barüber, bedt mit einem Xeigbedet ju unb badt £ bi$ 1 ©tunbe. 
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Slnflatt be« ©eflügel« faitn man aurf) 9teftc Don |>afen= obei Äalb«* 
braten benufcen. 

Porten. 

Ser Seig ju Sorten unb feinem ©adroerf muff ftet« nach einer 
©eite gerührt roerben, je länger, befto beffer, ebenfo muß ber tSilueiß* 
fd)nee fehr fteif gefdjlagen »»erben. 3um ©aden benußt man mei* 
ften« Springformen (tart rings) mit abnehmbarem Staub jiim 3luf* 
unb ^umadjen, bejtreid)t bie fjorm mit ©utter, beftreut fie mit 
3ucfer ober geftoßenem ^wiebad unb legt auf ben ©oben ber ftorm 
ein gebutterte« ©tüd ©apier. Sie formen werben nur bt« § mit 
Seig gefüllt unb barf biefelbe wäljtenb be« ©aden« Weber geriidt 
nod) au« bem Ofen genommen werben. Um ju prüfen, ob bie Sorte 
burdjgebadeu ift, fticfjt man mit einem £wßfpänd)en hinein unb be* 
obad)tet, ob ber ©pan troden hetau«!ommt; in biefem f^atle ift bie 
Sorte au«gebaden. 

©eim ©aden ift bie §auptfad)e, bafj ber Ofen eine gleiche 
Ober* unb Unterhifce h at ; ift bie Unterhifce ju grojj, fo legt man 
eine Untertaffe ober einen .ßiegelftein unter bie §orm. Ser (jpipe* 
grab muß ein foldjer fein, baß ein auf bie untere ©latte gelegte« ©tüd 
©d)reibpapier in 5 ©tinuten hellbraun gefärbt wirb. SBenn bie 
Sorte au« bem Ofen lomrnt, wirb fie mit einem bünnen ©teffer fo= 
gleich »°m ©ledjranbe Io«gelöjt unb bann ruhig 5 ©tinuten ftehen 
gelaffen, ehe man fie au« ber ftorm nimmt. Sorten, mit einer ©la* 
für überzogen, halten ftef) beffer, befommen ein fchönere« Slufeben 
unb feineren ©efdpnad. ©tan gießt bie ©lafur auf bie Oberfläche 
einer Sorte, läßt bie ©lafur au«einanber fließen unb hilft mit einem 
©infei nach- Um ©lanj hergufteöen, fteüt man bie Sorte nod) 1 
©tinute in ben Ofen jum Srodnen. 

JhtcßergCafur (White Sugar Glaze). 1 Eiweiß wirb 
etwa« fchaumig gerührt unb 1 Saffe powder sugar unb ber ©aft 
einet Qiitrone unter fortwährcnbein Stühren jugefetjt bi« bie ©lafitr 
bid Dotn ?öffel fließt, ©tan beftreid)t bamit bie Sorte, welche, ohne 
in ben Ofen gefept ju werben, in 5 — 6 ©tinuten trodnet. 

■göafTergCafur (Water Glaze). 1 Saffe powder sugar 
wirb mit bem ©aft einet ditrone ober 10 Sropfen ©anille unb 2 



Digitized by Google 




264 



Badtroerft 



Söffet falten SöafferS p einer bid üom Söffel fltenenben ©lafur ge* 
rli^rt nnb fofovt in ©ebraud) genommen. 'Jlnftatt bev Gitrone ober 
Sanifle fanit man and) 1 Söffel 9imn ober ’ifjunfdieffenj benutzen. 

@ßocoCa6e«gCafur (Chocolate Glaze). 1 Un^e gerie* 
bene Glfocotabe mirb mit 2 Söffel powder sugar nnb 1 Gimeiß fo 
lange gerührt, bis bie fDiaffe bidflüffig ift. 

^tSCUtttorfe (Biscuit Tart). 12 Eigelb unb | ’ißfunb 
3uder luevben vcd)t fd)anmig gerüljrt; bann mifdjt man itad) unb 
nad) bie abgeviebeue ©djale unb ben ©aft einer Gitrone nebft £ 
^3funb gejiebtem SDMjl bap unb riifjrt bieS ^ ©tunbe; bann fügt 
mau beit ©djitee öott 8 Gimeiß bei unb bädt bie Sorte in einer mit 
23uttcr auSgeftridjenen gornt bei mäßiger £>i(je £ ©tunbe. Sie 
Oberfläcfje bet Sorte muß ftd) bann troden unb feft aufiiljlen, unb 
bamit bie Sorte nidjt afljujeitig gelb mirb, ift eS gut, in ber erften 
3eit beS 33adenS, bie mit einem gebutterten Rapier p be* 

bcden. fOtan fann, rnenn bie Sorte fdjöit gelb gebadeit ift, biefelbe 
nnoerprt taffen, ober mit einer ©lafur iibergießett. 

^roMorfe (Bread Tart). l Saffe 3uder unb 6 Sigelb 
fdjlägt mau £ ©tunbe lang red)t fdjauntig, alSbaun Derntifdjt man 
bamit 1 Saffe im £>fen getrodneteS unb geriebenes ©djiuaqbrot 
ober < ßumpernidet, £ Saffe gcfod)te unb geriebene Kartoffeln, ^ Sljee* 
löffel geftoßeneit 3immt, i Suffe f e ‘ n geruiegte füge fDianbelit, bie 
abgeriebene ©djale »on Gitrone, etroaS Gitronat, £ Sl)celöffel ge* 
maljteneS ©eroürj (allspice), 3 Söffel Söranbt) ober 9iunt unb ben 
jlcifgcfdjlagenen ©djitee non 6 (gier». 9)iatt füllt biefe fDiaffe in 
eine mit Söutter beftricfjene unb mit etwas geriebenem ©djmai^brot 
bcftreute (form, bädt £ ©tunbe, jlürjt bann bie Sorte, beftreut fie 
mit 3uder ober überpljt fie tnit Gfjocolabeitglafur. 

@£acoCa6ertfc>rfe (Chocolate Tart). 6 ganje Gier unb 
G Gigelb metbeit mit ‘Sßfuub 3 u ^ er £ ©tunbe gerührt, 3 Unjen 
genebene Gljocolabe, etioaS abgeriebene Gitrouenfd)ale, ^ S^celöffeC 
SSanifle unb 1 Saffe geftebteS 5D?cf)t ober Kornftärfe barunter ge* 
mifdjt, bet flcifgefd)lagene ©djnee uott 6 Gitoeiß bap gerührt, bie 
fDiaffe in eine gebutterte, mit Rapier belegte ober geriebener ©cmntel 
bejircute (form gefüllt unb bei mäßiger £)i^c 50 Minuten gebaden. 



Digitized by Google 




Badtwcrh 



265 



fÖJan fann aud) feingeljadle fÜtanbeln unter bie 2)?affe neljmen, meint 
bie Sorte befonbcrö fein fern foö. 9iad) bein Süden über^icljt man 
bie Sorte mit Gfjocolabetiglafur. 

<$tarfofjfeCtovfe (Potato Tart). | Sfunb mehlige Kar* 
toffeln werben gefodjt, gefdjätt unb, itad)bem fie !alt geworben finb, 
auf bem 9ieibeifen gerieben; 3 Uugen füge, geflogene SJJanbeln, 3 
Söffet ^uder unb bie geriebene ©djale einer (Sitrone werben mit 3 
ganzen Giern unb 6 Gigelb ^ ©tunbe gerührt, bie Kartoffeln eilige* 
rüljrt, bet ©d)itee toon 6 Girneig barunter gemifdjt, bie Sftaffe in ber 
mit Sntter beftridjenen gönn £ ©tunbe gebaden unb mit ,3uder- 
glafur überzogen. 

£f>c«tMorfe (Sand Tart). $ '•ßfunb leidjt gerlaffene Sutter 
wirb fdjaumig gerührt, bann mifdjt man nad| unb nadj 1 eben* 
geftridjene Saffe ooß .ßuder, 3 Gigelb unb bie abgeriebene ©djale 
non £ Gitrone baju unb rüljrt 2(lle8 £ ©tunbe. Sann gibt man 
1 ebengeftridjene Saffe 9J?ef)(, mit £ Sljeelöffcl Sadpuloer gefiebt, 
fowie ben feftgefdjlageneu ©dgice non 3 Girneig baruntcr, füßt bie 
ÜDlaffe in bie mit Suttcr au$gcftrid)ene unb mit geriebener ©ein* 
mel beftreute f^ovin unb bädt bie Sorte fofort im mäßig tjcigeit 
Ofen 1 ©tunbe. Siefelbe 'jdpnedt am gweiten Sag beffer, alä am 
elften unb fjält fid) 4—5 Sage. 

fSirtfadpe ‘{Sorte (Plain Tart). \ Sfunb erwärmte unb 
gu Sdjaum gerührte Sutter wirb mit ^ ungefdjäften, fein* 

geflogenen SJianbeln, \ Sfunb 3uder, 2 Saffen fDfeljl unb 1 Sljee* 
iöffet Sadpulner gu einem glatten Scig gerüljrt. Sicfcr wirb in 
eine mit Sittter auSgeftiidjcue gönn, ober in Grmangeluitg einer 
foldjcu in eine Gierfud)cnpfanne gegeben, mit 9Jfarmelabe beftridjen, 
mit bünn geroßten Seigftreifdjen Jreugweife belegt, mit etwa3 Gigelb 
beftridjen unb £ ©tunbe im Ofen gebaden. 

/^feines 

fDiit bem 9Gßei()nad)t^baum, bem ?Ibgeid)en beutfefjer ?lbftam= 
tnung, (tycfinnung unb Siebe, l)abeu and) bie »erfcfjiebenen 2Bei()itad)t3* 
badwertc ber beutfd)eit ©täntme in ben feruften 2Belttl)eilen ?lner* 
fenuuug gefunben. Sie Vorbereitung unb baö Saden bringt fd)on 
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einige SZBodjcit tior betn Jefle für bie ®rof?en unb Steinen ber 
Familie nütjlidje mtb banfbare Arbeit, unb ber mit felbfigebadenen 
$üd)cld)en öerjierte 2Beihnad)t«baum bleibt bei ihnen immer in 
füßer grinnerung. üEsie Derfd)iebeneit SJadwerte, mehrere Soeben 
»or bem Jejle gebadeit unb in einem nerfd) (offenen Üopfe artfbe* 
wahrt, fuib üicl fdjmadhafter unb mürber, al« bie frifd) gebadenen. 

Jlrtis^Cäf^c^en (Anisseed Wafers). 1 ^ßfunb 3uder 
unb 6 gier werben £ ©tunbe gerührt, ^ fßfunb gefiebte« 3J?ef)l nad) 
unb nad) löffelmeife unter fortroäljrenbem 9fü^ren baju gemifd)t 
unb gnte^t 2 föffel au«gefud)ter < ilni«famen ba^u gegeben. 2>er leig 
wirb theelöffelweife in flehte £>äufd)en auf ein mit Jett ober SBad)« 
beftrid)ene« 33led) gefegt unb 12 — 15 SDfinuten in einem nid)t gu 
beißen Ofen l)eügelb gebaden. Sluftatt be« 3lni« Iaitn man bie ab* 
geriebene ©djale einer Sitrone bhtaufügen; man erhält bann gitro* 
nen=^}lä(jd)en. 

JUtsgeßacfiertes, Springer Ce (Springerle Cakes). 

1 ^ßfuub 3uder wirb mit 6 giern 1 ©titnbe gerührt unb mit ber 
abgeriebeneu ©djate nnb bem ©aft einer gitrone, fowie 1 üöffel 
9hti«famen unb 1 “ißfunb geftebten 2Jfef)le« gn einem Xeig oerarbeitet. 
?efcteren rollt man gweimejferrüdenbid au«, jdjneibet ißlättd)eu nad) 
ber @röße ber Jornten, brüdt biefe ^ßlättd>en in bie mit < 3D l iet)l be* 
ftäubte Jorm, nimmt fte oorftdjtig Ijerau«, legt biefelben über 3fad)t 
auf ein reine« Xud) nnb bädt fte auf einem mit 53utter beftridjenen 
S3led), bei gelinber £>i(je, blaßgelb. 

2?8uttergeßacßettes (Almond Cakes). £ ^Jfunb Butter, 
if ‘fjfttnb powder sugar unb 4 gier werben ^ ©tunbe gerührt; 
bann mifd)t man £ 'fjfutib feingewiegte füge ÜJlanbeln unb 1 '$funb 
9Kebl baju, mad)t einen leig, rollt ihn jweimefferrüdenbid au«, 
fticf)t mit einem SEßeingla« ober mit 23led)formen aüerbanb Jiguren 
au«, beftreiebt biefe mit gigelb, ftreut etwa« 3 U( ^ er ' 3* mmt unl> 
gebadte SDianbetn barüber unb bädt fte in einem nid)t $u heißen 
Ofen golbgelb. 

JkCeiettßÜc^eCdpert (Almond Mount Cakes). ^ ißfunb 
3uder, i ^funb Söuttcr unb t» gigelb werben ^ ©tunbe gerührt, 
bann wirb foöiel 2flcf)l ba;ugcmifd)t, baß ein fteifer Xeig barau« 
entfteht, welcher jweimefferrüdenbid au«geroüt unb mit einem Keinen 
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SBeinglaS gu runben Hütchen auögeftodjen »irb. üDattn »erben 6 
<Si»eig gu ©d)aum flefrfjtagen, | ^funb füge fDtanbetn mit ber 
©rfjale fein geharft, £ 'ißfunb .gutfer * u, ö 2 Teelöffel geflogener 
,3immt baju gerührt, 1 Jljeelöffet auf jebeS ber 'ßiättdjen (»eldje 
man torher auf ein mit Hutter beftrid)ene$ Hled) gelegt fjat) gegeben 
unb biefeibcn in einem nicf)t ju tjeigen Ofen (jeßgetb gebacfeit. 

^immtrterne (Cinnamon Stars). £ fßfunb „Surfer, ber 
©djnce ton 4 ©iweig unb £ Unge gemahlener 3‘ mmt »erben \ 
©tunbe gerührt. 9?ad)bem 2 Söffet baton beifeite getban, »irb 
£ Hfunb geriebene üKanbetn unter bie dJiaffe gemifd)t, bicfelbe halb* 
^ngerbirf auSgeroßt unb mit einer ©teruform auSgeftod)en. Unmit* 
tclbav au8 ber gorm auf ein mit Hutter befhidjeueS Hlcd) gelegt, 
»erben bie ©ternc mit bem gurürfgehaltcuen ,3urfeifd)aum itemlid) 
birf belegt unb langfam gebarfen. 

^JatCättfcer J>c£mtfen (Fave di Milano). £ 

Hutter, £ Hfanb 3Jief)l, 6 Ungen 3uder, 2 Söffet Hranbt) ober 
birfer faurer 9fat)m unb 1 Qri »erben gu einem Jeig oerarbeitet, 
»eitler auSgeroßt unb mit einem ®laS in runbe *iß(atten auSge* 
ftodjeu wirb. Oiefe »erben fofort auf ein mit Hutter beitridjene« 
Hled) gelegt, mit (Sigelb beftridjen unb fc^nett gebarfen. 'ituf jebe 
Hlatte, fobalb erfaltet, legt man ein ©türfd)en ^rudjtgelde. 

g^laftrortett (Macaroons). 1 ungefdjälte, in ber 

Kaffeemühle gemahlene SJianbeln, £ ißfunb 3 l,c ^ er » 2 £h«löffel 
3itnmt unb bie abgeriebene ©djale einer (Zitrone »erben gut ter* 
mifdjt. 4 (Si»eig »erben gu ©djaum gerührt unb mit ben Ültan* 
beln unb 3urfer termifd)t. ®a bie Patronen ton fefjr gartet He= 
fdjaffenheit ftnb, »irb ein mit 323ad)S beftridjeneS Rapier auf baS 
Hled) gelegt, mit bem X^eelöffel »erben fleiite $änfdjen ton ber 
®röge eines OuarterS barauf gefegt unb langfam bei etwas Ober* 
f)ige 10 — 15 ÜDiinuten gebarfen. 2Benn bie SJiafronen aus bem 
Ofen fomtnen, beftreid)t man baS Hapier auf ber unteren ©eite mit 
einem naffen ^Strtfet, woraufhin biefelben fid) leidit ablöfeit taffen. 

@£ocoCaöe*j2llaßrc>rtett (Chocolate Macaroons). Hian 
mifdjt gu ber im torhergehenbeit 9tecept angegebenen ßJiaffe f Hfi»b 
im »armen Ofen auf einem Jeder ger»eid)tc (Ihocolabe unb biirft 
wie tor()er angegeben. 
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^ettJÜrgfirirtgeC (Spiced Brezels). 2)?an rüfjrt 5 gier 
mit 1 Pfunb 3 U( f ei ' 10 Minuten lang, fügt 1 Tfjeclöffcl jerftoßene 
9iclfeit, ebenfoöiel geftoßenen etmaS geriebene SRitSfatnufj 

unb fdjließlid) fooiel SDie^t (etma l£ Pfunb mit 2 Tljeelöffel SBad* 
puloer oermifd)t), baf$ ftd) bie kringeln ober ©regeln gut formen 
taffen. Platt bädt bann biefetben nicfjt $u buitfel. 

^uc&erßrhtgeC (Sugar Brezels). 2 Waffen 3»der rüfjrt 
mau mit einer Taffe Sßutter $u einer fdjaitinartigen Piaffe, fügt n ad) 
unb nad) 4 gier t)in$u unb fooiel 3J?etjl (mit 2 Tljeelöffel 33adpuU 
oer oermifdjt) baff ftd) ber Teig gut auGrotten unb ju Söre(jctn for* 
men läßt. Tarauf brüdt man biefetben mit bcr ftaubflädje auf 
einem fladjen Teller, ber mit 3 u der un ^ 3* mm t gefüllt ift, ettoaS 
platt unb bädt fte bann redjt fdjued, aber nicfjt $u braun. 

5$Dtn66eufeC (Cream Puffs). Plan !lärt | Pfunb 33ut* 
ter, läjjt fie mit 1 Pint SBaffev fodjen, rrtifd)t ^ Pfunb befteö 
Plet)l ba$u unb rütjrt bie Piaffe über bem Jcucr, bis fie fid) ootn 
Topfe töft. ©obalb fte abgcfiiljtt ift, fügt mau unter beftänbigem 
©djlagcn beS Teiges 8 gier nad) unb nad) tjiuju, fomic etwas ge» 
ftoßene PlußJatblütlje ober geriebene gitronenfdjale. Tann legt man 
non biefer Piaffe mit einem in falteS SBaffer getaud)ten Söffet Beine 
23äfld)en in eine mit Jett beftridjeue ‘Pfanne unb läßt fte im Ijcißett 
£>feu gelb baden, ©ie ftttb innerhalb 10 — 15 plinuten gar unb roev* 
ben mit 3urfev unb 3inunt beftreut, fobatb fte auS bem Ofen fommeu. 

d>eßacßerte S (S Cakes). 1 Taffe Pleljl, \ Pfunb 33uts 
ter, 2 Söffet 3uder, obgeriebene ©d)ale einer gitrone unb 3 gi= 
gelb merbcn gut nntereinanber gerütjrt, ber Teig etiuaS gerollt, in 
fingerlange ©treifen gefdjnitten unb SS barauS geformt. Plan legt 
fie auf ein mit löutter beftridjeneS unb mit etioaS Plel)l beftreuteS 
33led), bcftreidjt fte mit gitoeiß, ftreut granulirten 3 u£ f er darüber 
unb bädt fte in nidjt ju tjeißem JOfcit gelb. 

^3afeCer Jtießfutdpen (Baste Lebkuchen), l^ pfunb 
3uder rüfjrt matt mit 2 Plefferfpi(jen $irfdjl)ornfalj (lmrtshorn) 
unb 6 giern % ©tuitbe. £ Pfunb abgcjogene, in lauge, biinite 
©treifen gefdjnittene PJanbelit, bie geriebene Schale einer gitrone, 
1 Unje geftofjeuer 3* mm b k Pfunb gitronat, $ pfmtb Ppfelfuten* 
fetale (orange peel), beibeS fein gefdjnitteu, 1 geriebene PiuSfat* 
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nufj unb 1 SD'fefferfpifce geflogener Slelfen werben mit bem gerütjr* 
ten 3uder unb fooiel 2ftel)l gemifdjt, bajj ein fleifer $eig barauö 
entfielt, weldjer | 3°^ bitf auögeroHt wirb. 3)er auögeroflte Üeig 
wirb auf Oblaten (wafer paper) gelegt, in oieredige, 2x4 30 II 
große Stüde gefdjnitten, auf ein mit Sutter ober Sdjmalj eingerte* 
beneö Sied) gelegt unb in einem nid)t gu Ijeißen Ofen 10 — 15 25h* 
nuten gebadett. 

<$onigRuc$e« (Honey Cake). 2 fßfunb |>onig, 2 <ßfunb 
25?e^l, 4 ^fuub Sutter, ^ 'jßfunb 3uder, 7 Uttjen ungefdjälte, ge* 
fyadte SWanbeln, bie geriebene Schale einer (Zitrone, 1 Teelöffel ge* 
ftofjener 3i ,ntnt ' £ £t)eelöffel geftoßene helfen, | Xfjteföffel geftoßene 
Äarbamomcn, £ Un$e gereinigte, in etwas SBaffer aufgelöfte ijSott* 
afdje (saleratus). ®ie SKaubeln werben mit bem @ewiirj unb ber 
Hälfte be$ 25lcl)leS gut öermifdjt; ber £>onig wirb mit bem £udex 
unb ber Sutter gefodjt unb fodjenb auf bie SDlaffe gegojfcn unb um* 
gerührt. SBenn eS etwa« abgefiifylt ift, mifdjt man bie aufgelöfte 
^Jottafdje gut buvd). Sluf einem Sadbret arbeitet man (jierauf bad 
übrige 25iel)l ba$u, bi§ ein feljr fefter Xcig barauS entftetjt, ber nid)t 
nteljr liebt, unb Weld)en mau über 2iad)t liegen läßt. £>ann rollt 
man ben Üeig auf einem mit ü)lcf)l beftreuten Sadbret fleinfinger* 
bid au$, fdjneibet runbe ober oieredige Äudjen barauS, legt auf jebe 
Qde berfelben eine gehaltene ÜJianbel, aud) ein Stiidcfjen Sitronat, 
beftreid)t mit (Siweif) unb bädt fie bei gelinber £>ifce in 20 2Jtinu* 
ten gelbbraun. 
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xtxxb warme ^efränße. 

Yp^bgleid) ba« SBaffer ba« natiirlicf)fle aller ©etränfe iß, fo !ann 
Ai/ e$ bod} ©fabelt berurfadjen, trenn e« gu fall ober in ju 
großen SDtengen getrunten wirb. ©efonber« nadjtheilig ift eine ©eiv 
bünnung be« SWagenfafte« turg ror bem (äffen; aber auef) wäl)* 
r e n b be« (äffen« foH man nur wenig trinfen. (äiu ©etränf ift ain 
juträgüd)ften, wenn e« eine ©iertelftuube nad) bem Sffeu genommen 
wirb; überhaupt rermeibe man ade jit Reißen wie aud) ;u falten 
©etränfe. ©ier unb 2Bein füllten Kinbern bot bem bierjeljnten 
£eben«fahre niefjt gereicht werben. 

£fcaffee (Coffee). Die befte 2Kifd)ung bon Kaffeebohnen be* 
fleht au« $ 3aba* unb ^ äftoccabohncn. SRio-'Kaffee iß billiger, 
foQte aber feine« erbigen ©efdjmade« wegen immer mit 3ara*©oh s 
nen gemifdjt werben. Um ftd) bot ©erfälfcßung ju ftdjevn, foQte 
man nie gemahlenen Kaffee laufen, fonbevn ftet« ©ofjnen, unb nie 
mehr baboit mahlen, al« jur .ßeit gebraucht wirb, (ätn forgfältige« 
©evlefen be« Kaffee« bor bem ©rennen iß notfjwenbig, ba ein paar 
fd)ted)te ©offnen oft bem beßen Kaffee einen unangenehmen ©efdjmacf 
geben. 3n einem feß berfcßloffenen Kaffeebrenner, ober einer Drom* 
mel, bie nur jur $älfte gefüllt fein bavf, löftet man ben Kaffee über 



Digitized by Google 




Saite unb warme ©efränftB 271 

* 

lebhaftem (feuer, unter beftänbigem ®ref)en unb häufigem ©d)ütteln, 
hellbraun, ftreut über 2 ißfunb Kaffee 1 Löffel 3uder, rüttelt Sille« 
tüchtig burdjeinanber, woburd) ber jguder fdjmilgt unb bie Söhnen 
mit einer ©d)id)t übergief)t, welche ba« Entweichen ber aromatifchen 
«Stoffe oerhinbcrt. hierauf breitet man bie Söhnen auf einem 
Sledje gum (Srfalten au« unb bewahrt fie in einer gut fd)ließenbeit 
Sted)biid)fe an einem trodenen Orte auf. Äaffee wirb auf Der- 
fdjiebene SBeife gefod)t, in ©efäßen oon 9J?etalI ober fßorgeQan, 
auch in patentirten Apparaten. 3n 2J?aftf)inen ohne Filter ift e« 
nothwenbig, ba« ©ieb angufeudjten, e()e ber feingemahlene Kaffee 
hineinfommt; gießt man al«baitn SBaffer burcf), fo öerftopfeit 
ftd) baburdj bie ?öd)er be« Siebe« nicfjt mit Kaffee. (Sine 
^»auptfadje bei ber Sereitung be« Äaffee« ift ba« SBaffer ; 
abgeftanbene« SBaffer barf nie gum Kaffee oerwenbet werben, 
baffelbe muß gang frifd) fein. (Sin Seifafc Don 9?atron (bi- 
carbonate of soda), eine (Srbfe groß auf 1 Ouart SEBaffer, »er» 
beffert ben @efd)mad ungemein. £at man eine $affeetnafd)ine, fo 
nimmt man ba« obere ©ieb ab, fdjüttet ben gemahlenen Äaffee 
hinein, legt ba« ©ieb wieber hinein, füllt ba« focßenbe SEBaffer 
langfam barüber unb fcf)(ießt mit bem 2)edel. 3BiU man Äaffee 
ohne E3)?afd)ine bereiten, fo fdjüttet man ben gemahlenen Kaffee in 
einen gut glafirten eifernen $affcctopf, welcher nur gu bie* 
fern 3 w e d e benutjt werben barf, gießt frifdje«, fodjenbe« 
SEBaffer barüber, bedt ba« ©efäß gu unb (teilt e« auf mäßige« 
((euer, ©obalb bie glüffigfeit in bie £>öße fommt, alfo einmal 
aufwallt — nod) nid)t fod)t — , h e &t man ba« 0>*efäß Dom ffeuer, 
rührt ben auf ber Oberfläche fdjwimmenben Kaffee ein, bedt ben 
3)edet fogleid) barauf, gießt etnige Iropfen falte« SSJaffer hinein 
unb läßt e« 5 — 10 Minuten feitwärt« uotn ffeuer fiehen. ®ann 
gießt man ben Kaffee in eine mit heißem Sßaffer auögefpitlte $af* 
feefanne redjt flar ab. EDtan rechnet auf 1 EXaffe 1 gehäuften (Sß- 
löffel ßaffeepulDer. Schient man fidj gum EDurdjgiehen be« Kaffee« 
eine« Äaffeebeutcl«, fo muß berfelbe nad) jebeömaligem ©ebraud) 
mit heißem SBaffer gewafdjcn unb nie an ber £uft ober ©onne, 
fottbern ftet« am Ofen getrodnet werben. 3>a« Aufwärmen be« 
Äaffee« gefdjieht am beften in einem ^orgellangefäße, weldje« man 
in heiße« 2Baffer (teilt. 



Digitized Dy Google 




272 



Saite unb warme (Betränke 



’SÄaCäfictffee (Malt Coffee). ©owobl au« ©parfamfeit«*, 
als aud) au« @efunbbeit«rüdfid)ten ift biefer Äaffee fef>r gu empfeb* 
len. Söleidjfiic^ttge, nevoöfe ‘ißerfonen fottten beit SDiatjlaffee rein 
trinfen, ofjne 93eimifd)ung bon Söotjnenfaffee. 2Bcr fid) be« ©enuffe« 
ton Sßobnenfaffee nid)t entwöhnen famt, trinfe eine ÜHifdjung bon 
^alb Sobnenlaffee unb halb SDtaljlaffee. SDtan nimmt bom SDtalj* 
faffec baffetbe Ouantum »ie bei ber Zubereitung be« 33obnenfaffec$, 
unb berfäljrt bamit genau fo wie mit festerem. 

Wiener Kaffee (Vienna Coffee). 9D?an fcßlägt 1 (Siweiß 
gu fteifem ©djaum, bennifcfjt biefen mit einer gleidjen Duantität ge* 
fd)lagenem fügen SJatjm unb gießt unter Stühren ben beiße» j?affee 
ba$u. 

“{S^ee (Tea). 2J?an unterfdjeibet 2 £>auptforten, ben fdjmar* 
jen nub ben grünen CEtjee. £>er le^tere ift febt oft gefälfdjt unb 
außerbem ben Sterben fdjäblid). (Sine gute ©orte für ben £>au«ge* 
braucß ift ber ©ood)oug*Übee. Me Zufätse, w * e ^Sanitle, Zimmt 
unb bergletd)en finb $u berntciben, fie bceinträdjtigen nur baö feine 
£l)eearoma. 9Jtan nimmt 1 Üljeelöffet glätter auf 2 ST^eetaffen in 
eine beiß auSgefpülte !Xbeefanne, gießt fobiet fodjenbeö SEBaffer bar* 
auf, baß biefelbeu gut bamit bebedt futb, unb läßt ben £bee, fejt 
^ugebcdt, 5 ^Minuten jietjcn, gibt bann genügenb fodjenbe« 2öaffer 
i)in,$u, läßt if)n wiebcr etiuad ftcljen unb ber Xtye ift jum Xriufen 
fertig. 2Birb berfetbe nid)t fogleid) getrunten, fo muß er bon ben 
23(ättern ab in eine aitbcre, mit tod)enbem Söaffer auögefpülte ßantie 
gegoffen werben, fonft nimmt er einen herben ©efdpnad an. SBei* 
djeö 2öaffer macht ben Üljee angenehmer, als b Q d eS * »nb 9tal)nt 
ober Dtild) foüten ungefodjt baju gegeben werben. 

l^xCc£=@£ocoCaöe (Milk Chocolate). SJtan rechnet 1 
llnge (Sljocolabe auf 1 £affe SJtitd). üDtan bridjt ober fdjneibet bie 
(Stjocotabe in ©tüde, gibt etwa« SOtitcf) in eine Pfanne unb läßt bie 
(Sbocolabe an einer warmen ^eibftetle unter b äu figent Umrüßren 
auflöfeit. SDaun fdjiittet man bie übrige SJtitcf) bi»a u , läßt fie nod) 
10 SJiinuten fodjert unb gibt bann 2 fdjaumig gerührte (Sigelb, fo* 
wie 1 Eßvife ©alj hinein. 1 föffel ©djlagrabm auf jebe $affe gefegt, 
ift borjüglid). (Sinige gicben ben Z u f a Ö öon dwa« SBaffet bem 
@ebraudjc ber reinen SDtild) bor. 
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j^em=g££ocoCc*6t? (Winc Chocolate). £ gtafrfje guter 
SBeißroein wirb mit 2 Unjen Gfjocolabe unb 1 gehäuften Teelöffel 
3«tfet gefodjt unb mit 2 Gigelb, weldje mau böiger mit etwa« SBein 
gut oerrührt Ijat, oermifdjt. 2)tan rührt bie Gfjocolabe, bi« man 
biejelbe ferüid. G« ifl ein angenehme« unb nahrhafte« ©etränf, be* 
fonber« wenn man an naffeu 2öiutertagen burdjfroren l)eintfef)it. 

@acao (Cocoa). Die präpariden Soden ftnb in ber 3u- 
fammenfefsung roie Zubereitung fe^r ocrfdjieben. SDtan bereite if)n 
nad) ber auf ben 'ißafeten angegebenen Slmoeifung. 211« Siegel gilt, 
baß man für 1 Daffe 1 gehäuften Kaffeelöffel Gacao mit 1 Söffet 
feigem SBaffer berrüljrt, 2 Dgeelöffel 3udet unb 1 Heine ^Jrife Salj 
beifügt unb bann mit fodjenber SJtild) ober fodjcnbcm SBaffer auf* 
füllt unb einmal aufwaücn läßt. 

jj^armßter (Hot Beer). 3n einem glafuten, 2 Ouart 
haltenbcn Dopfe todjt man 1 Ouart mixed ale ober Lagerbier unb 
fügt ^ Daffe 3 uc ^ et » 1 Dfjeelöffel Salj, etwa« ganzen 3‘ m mt unb 
Gitronenfdjale hinju. Dann vüfjrt man 2 Söffet 2J?et)l mit etwa« 
faltcm Saffer an, gibt eS $u bem SJicre unb läßt auffodjen; hierauf 
rührt man 2 Gier mit etwa« faltem SBaffer, gießt etwa« bon bem 
tjeißen SBarmbier unter fodwähreubem Stühren h»uju, alSbann biefe« 
mieber jurücf ju bem übrigen S3ier unb läßt nun barin ein wenig 
ftifdje ©utter vergehen. Stad) belieben !ann matt 1 Söffel Stum 
ober SBranbt) baju fdjiitten. Sdjmecft gut an einem falten SBinter* 
abenb. 

Jtlimona&e (Lemonade). Den Saft einer Gitrone mifefjt 
man (ohne bte Kerne) mit 1 Ouart fodjenbem SBaffer, fügt 2 Vöffet 
3ucfer hiuju, läßt cö erfalten, füllt e« in eine f$lafd)e unb gibt eS 
gieberfranfeit. ^>ciße Gitronenlimonabe ift ein gute«, fd}tt>eißtreiben= 
be« Hausmittel. 

'^tetsn>afTer (Rice Water). J SJfuub Stei« wirb abge* 
brüht, mit SBaffer unb etwa« ganjen 3iutmt auSgequollen unb mit 
ober ohne 3 u <fer fdjlcimig berfod)t; erfaltet wirb e« ben an Diarrhöe 
leibenben Kranfen gegen ben Dürft gegeben. 

Qev[tenxv<xftev (Barley Water). 1 Dajfe @erfie wirb 
mit bem Safte einer Gitvone unb ein wenig Sal$ in 3 fßint SBaffer 
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1 ©tunbe gefotzt unb bann bunt) ein ©ieb gegoffen, aber nid)t ge* 
brüdt. 9J?an fann e#, fobalb erfattet, uerfüfjen ober and) nod) etroa« 
(Jitronenfaft gufe$en. 

JlepfeCn?a(Ter (Apple Water). 6 etwa« fäuerlidje ^lepfel 
fdjneibet man in ied)t fleine ©tildc unb legt biefelben in eine ^Jor* 
geOanfd>üffet; nun fiebet man Quart üBaffer mit 1 Unje Äan* 
biöjucfer, gießt ben ©ub über bie 9lepfel unb bedt bie ©d)üffel ju. 
Siad) \ ©tunbe gibt man e# burd) ein ©ieb unb füllt ba# lepfel* 
tuaffer in t^lafc^en. 

<5baferfc£Cetm (Oatmeal Water). @ute, feine £afergrü(}e 
tuivb geroafdjen, mit faltent SBaffer aufgefteüt unb 1 ©tunbe unun* 
terbrodjen tangfam gefodjt. Dann gießt man e# burd) ein ©ieb unb 
fügt etwa« (Jitronenfaft ober Siottjroein t)in$u. 

Limonade von gfruc^tfaff (Fruit Lemonade). 
fDian nimmt baju 1 $l)eil £imbeer*,.@rbbeer*, 3ol)anni#becr* ober 
Äirfdjenfaft unb 2 Steile ftifdje# Brunnenroaffer, fowie ,3uder nad) 
Belieben. 

(5bimßeerfttft (Raspberry Juice). B?an prefjt beit ©aft 
fdfdjer, reifer Himbeeren au# unb nimmt auf 1 Bf uu & ©oft 1^ 
Bfunb 3uder, fodjt e# jufammen gauj flar, fo baß beim (Sintandjen 
Berten am l'öffel fjäitgen, nimmt ben ©djautn ab, füllt beu Saft 
in ftlafd)cn, tterforft unb »erpicht bicfelbett unb bewahrt fte an einem 
füllen Orte auf. 

$L’üßw>ettt (Mulled Wine). $ Bfunk 3 u< ^ c rt 1 ftnger* 
lange# ©tiid ^ttnmt nttb 4 helfen merben mit 1 B* n t SBaffer $ 
©tunbe gctodjt, bann 1 f^lafdje 9iot!))»ein baju gegoffen unb nad) 
einmaligem Slitfmallen burd) ein ©ieb in eine ©djüffel ober in er* 
märmte Öläfer gefüllt. 

jJ{TtCd?puttfc£ (Milk Punch). ,3 U 1 @la# SHild) fügt 
mau 1 ober 2 üljeelöffel Branbt), 9(um ober ©Ijerrt), fdjiittelt e# 
gut burd) unb ftreut etma# geriebene füiudlatnuß barüber. 

]£$empurtfd? (Wine Punch). 1 Jtafdfe leidjter 9iott)* 
ober iföeißioeiu wirb mit * ^fuitb 3udev Ijeiß, aber nid)t fodjetib 
getnad)t unb ber ©aft uou 1 (Jitrotie ober »on 2 Qrattgen unb £ 
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iflafdje Sinnt ober Slvaf t)ingu gegeben. Starter SEBetn wirb mit 
SEBaffer bcrbiinnt. 

^Satn?etn (May Wine). Unt biefeit fdjon im EDiittelalter 
„^ergfreuitb" benannten Üranf richtig bergufteüen, läßt man 1 $ 0115 = 
00 U im Slpril ober EDiai norfidjtig gepflücften jungen Söalbmeifter 
einige Stunben an bcr 2uft wett werben unb bann in einer Sd)üffet 
mit Üöein, bte ©tiete nad) oben gefefjrt, 12 ÜJiinuten gieljen. Bon 
bicfer ©jfeng mifdjt man ber eigentlichen Söornle joüiet gu, bi^ fie 
ben gewiinfcfjten @ejd)tnact erhält. EDian rechnet als 3 u l a t? » u t>ev 
Jlajdhe leisten 2öetß* ober 9JiofeIroein8 2 — 3 Ungen in etmaö Söaffer 
aufgelöjten 3u<fer; aut ^) ^ ann man 1 & er ?änge narf) in bünne Sd)e u 
ben geteilte Orange unb eine STaffe fdjöne (Srbbeercn beifügen. 
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J>os ^inmacßen 6er g?rüc§fe. 

«*<r t Kf 1 

'TTNer fRäfjrwertl) be$ DbfteS ift nid)t bebeutenb, ber ©enuß ‘ceffel* 
tun wirft aber auf bie SBerbauung anberet gugteid) geitoffener 
©peifen oortl)eilt)aft ein uiib bilbet burd) ben ©efjalt milber ©äuven 
ein öortrefflirfje« Fiebermittel. fDlagenfranfen fotltc alles Dbft nur 
gefodjt unb burd)gefd)tagen gegeben merbeu. £)ie fDfaunigfaltigfcit 
unb 33iüigfeit ber in biefem Sanbe gebeifjenben Friste faßte fab« 
£auSfrau Peranlafjen, bie (Srntegeit beS JObfteö nid)t uubeitugt Por* 
übergeben gu taffen, um burd) (Sinmadjen beffelben fid) beffen ©enuß 
aud) für ben SBinter gu fidjern. 

£>aS JObft ober bie F*üd)te »erben mit faltem ober Ijeißein 
S33affer, ober and) mit aufgelöftem ,3uder unb 333af|er in einem gla= 
ftrten (porcelain lincd) £opfe, in meinem nid)tö fettige« gefocfjt 
worben ift, gum Sodjen gebradjt. .ßum Umrüfjren beuu^t man einen 
Ijölgerncn ober fßorgeöanlöffel. S93äf)renb beS F*üd)telodjenS follte 
nie Suppe ober traten auf bem Dfen gu bereitet werben, weil ber 
Fettbunft ben ©efdjmad beS CbfteS perbirbt. 2>ie getobten F™d)te 
füllt man, nod) locfyenb tjeifj, bis au ben Staub in bie Porljer gut 
gereinigten ©läfer ober £öpfe, läßt biefelben, mit einem £ucf)e guge» 
berft, etwas erlalten, bebecft fte mir Rapier, wcldjeS in 9ium ober 
©raubt) ober, nod) beffer, in aufgelöfte ©alictjlfäure getaudjt worben 
ift (auf 6 Söffet Sllcofjol 1 SDtefferfpifse ©alictjlfäure), fcfjließt bie* 
felben ober binbct fre mit einem Rapier feft gu. Slm Portl)eiltjafte* 
ften gum Grinmacfjcn ber Früdjte ftnb bie (Sinmadjegläfer mit luft* 
bid)tem ©erfdjluß (putcnt jars), bod) rnüffen biefelben Por bem 
iSiufiiüen ber Q-vüdjte (um bas 3 ev fpringen gu oermeiben) in Reißern 
393 a ff er erwärmt werben. SUiau ad)te barauf, ob ber ©utnmiring gut 
paßt ober pcil)ärtct ift. ©erwartete ©uinmiringe legt man Porter in 
SBaffer, wtldjem etwa® Simmoma beigcfc(jt ift, baS bie Stinge wie» 
ber Weid) mad)t. 9iacf) bem Grfalten fdjraubt mau ben 3Dedel nod) 
etwas fefler, ba berfelbe Wäljrenb beS ßrfaltenS fid) mand)jnal lodert. 
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35aS ©dpoefeln ber ©läfer bor bcm Süden 'ft nidjt gerabe 
notljwenbig,'Wenn man bie ©läfer nadj bent ?luSleeren fauber gewa* 
ftfjen imb getrodnet, ben ffting in baS ©laS gelegt unb ben 35edel 
nur lofe angefcfjraubt ^at. (Sin ?IuSfpülen mit ^eißem SBaffet ge* 
nügt bann, e^e man frifdjen Sorratf) ^ineinfüttt. ®aS ©djwefeht 
ber ©läfer gefdjieljt, inbem man auf eine $ot)lenfdjaufel geftofeenen 
©djwefet ober ©djwefelfaben legt, benfelben anbrennt unb baS ©laS 
barüber l)ält, bis eS mit ©djwefelbunft gefüllt ift, Worauf man fo 
fc^neU als möglid) bie nod) feigen (Jrüdjte fjineinfitClt. 3>ie runb 
jugefdjnittenen Rapiere ^uin Scbeden ber f^rudft ober jum Sinben 
müffen fd)on borljer bereit liegen, um ben £)in$utritt ber Suft mög* 
Hälft gu oenneiben. $at man nidjt genügenb 9iinge unb 3)edel jum 
Serfdjlufj ber ©läfer ober $rüge, fo fann man einen Serfdjluß auf 
folgenbe 3lrt ^evfteHen: Ueber bie gefüllten ©läfer binbet man redjt 
ftraff ein ©tüddjen reinen SJtuffelin, legt barauf 1 3°^ Ijodj reine 
S33atte, binbet biefe feft unb julefct jiemlidj bideS ißapter barüber. 
(Sin luftiger, trodener unb bunller Aufbewahrungsort ift für alle 
eingemadjten grüßte notljwenbig; in feudjten federn berfdjitumelt 
eitles. 35er ßrbnung loegen ift ju empfehlen, an febeS ©laS einen 
3ettel mit bem tarnen ber 5rud)t unb ber SahrcS^aljl gu Heben. 

3wei Sßodjcit nacfj bem (Sinmadjen fieljt man nad), ob jtd) 
©djimmel auf ber ^rudjt gebitbet l)at ober ©äfjrung eingetreten ift. 
Sei ©djimmelbilbung muff ber ©djimmel mit einem fitbernen £öffel 
borfidjtig entfernt unb bie 5iucf)t nodjmalS aufgelöst werben; 
ftnb eS Sriidjte mit ©aft, fo gießt man ben ©aft rein ab, bringt 
Üjn mit etwas 3 u tf ei ’ einem emaiflirten Stopf $um $odjen, füllt 
ben ©aft in baS ©laS gurüd unb Oerfdjliefjt eS fofort. Set ÜDiar* 
melabe genügt eS, baß man bie fdjledjt geworbene ©teile abnimmt, 
bie ©läfer in einen Üopf auf eine ©djidjte £>eu ober ©trof> ftedt, 
ben Üopf bis | £)ölje ber ©läfer mit taltem 2Baffer anfüllt unb 
ben Snljalt ber ©läfer admäljtid) Ijeiß werben lägt, worauf man 
biefetben wieber gut oerfdjliefjt. ©eljen bie eingemachten f5vüd)tc in 
©äl)rung über, fo ift baS ein SeWeiS, baß ber 3 uc * er 9 e h<»H ^u 
gering ift. SDie grüdjte müffen bann nodjmalS aufgelöst unb babei 
muß mefjr £uder äugefefct Werben. 

3ittn (Sinmadjen benufce man immer granulirten 3 U( * er ' ba 
berfetbe feiner Feinheit wegen ben anberen ©orten oor^ujieljen ift. 
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£ett ^ucferfprup ober geläuterten ^ucfcr gum (Sinntachen ber 
5rüd)te bereitet man, inbem man auf 1 ^5funb 3ucfer 4 ^tnt Sßaffer 
in einen emaidirten $opf fließt, eS gum $ocf)en bringt unb ben fid) 
bilbenben Schaum abnimmt, bis ber ,3iicfer ^ ar un ^ burd)fid)tig 
erfdjeint. 

fZffirfxche tn ^ttcfier eingemacht (Preserved 
Peaches). $u 3 ^ßfunb ißfirftdjen nimmt man 3 laffett SEÖaffer 
unb gu jebent ^ßfintb ^Pfirfidje ^ fßfunb ,3udcr. ?fnfidje 

Werben in ein ©ieb gelegt unb biefcS 1 iDiinute in fodjenbeS 
Sßaffer gelängt; hierauf merbcn fie gefdjält unb, bamit fte ihre 
fdjöue {färbe behalten, in falteS SBaffer gelegt. 5Jian fann bie 
tfrudjt gang taffen, ober mau balbirt unb entfernt biefclbe. Untere 
beffen ftellt man 3uder mtb Sßaffer in einem emaitlirten Üopf auf 
baS {fetter. Sßenn eS focf)t, legt matt fo biete ^ftrfidje hinein, als 
auf ber Oberfläche ißlap haben, läßt fte eben auffodjen (;erfod)en 
bürfen fte nicht), legt fte in bie borf)er priß gemachten ©läfer, unb 
fäljrt fo fort, bis alle 'ißfirftche gefod)t ftnb; bann bevttjeilt man 
ben focfjenben ©aft in bie ©läfer bis gum Ueberlaufen unb fd)raubt 
fte gu. 9?ad)bem bie @läfer erfaltet ftnb, fdjraubt man nod) ein 
wenig nad). 

Jlprtßofen (Apricots) bepanbelt man auf gleidje SBeife, 
ebettfo 33irnen (pears), nur taudjt man bie letzteren bor bcm ®d)ä* 
len nidjt in fodjenbeS SBaffer. 

■^ftrftche in Brandt? eingemacht (Brandied 
Peaches). SDian legt bie ^ftrftche einige Minuten in fod)enbeS 
SBaffer unb gieht bie £>aut ab. £>aitn fodjt mau für febeS ißfunb 
fPfirfidje einen ©prup auS J ^ßfunb ,3ucfet un ^ 4 Sheetaffe Sffiafjer, 
fdjäumt ab uttb fod)t bie {früd)te barin etwas weich, aber fa nicht 
lange, hierauf nimmt man fte borfid)tig pnanS unb füllt fte in 
©läfer. $>antt nimmt man ben ©prup oom ffeuer unb mifd)t gu 
jebem ißfunb ^ßftrftche £ ißint guten $)ranbp unb gießt ben ©prup 
über bie {friid)te. 

■^firftche in gffig (Pickled Peaches). 2)?an fchüttet 
fodjenbcS SBaffer über bie {früdpe, gieht bie ©djale ab unb legt fte 
ungeteilt in einen emaiüirten Sopf, gießt fo biel SBaffer barüber, 
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baß fic oben bebedt ftnb, läßt fte einmal auffod)en uitb nimmt fte 
heran«. Dann fügt man bem Soffer für je 7 fßfuttb grudjt 3 
fßfunb 3mfer bei. Unter ftetem Slbfcfjäumen wirb biefer Sqrup 15 
Minuten gefodjt unb bann IJolgenbeS Ijinjugefügt: auf bie ange* 
gebene Quantität 3 fßiitt« beften Sein* ober (Eibereffig, 1 CSßlöffel 
gan^e 9?elfen, ebenfooiel ganjen ^intnit, einige ©ettfförner unb ein 
©tüdcfjen Sngrner, ade« bie« in ein 2J?üllfädd)en eingebunben. 9?ad)* 
bem $We« 10 2J?inuten tüd)tig gufammen gefotzt, mirb bie grudjt 
hineingegeben unb fo lange barin gelöst, bi« fie ftd) mit einem 
Strohhalm burdjftedjen läßt. 9?un nimmt man fte h^an« unb läfjt 
fte auf glatten abfühlen. Der ©prup roirb bidlid) eiugefodjt, bie 
fjrüdjte in (Steintöpfe eingefetjt unb bann ber ©prup fodjenb hf>B 
übergegoffen; et muß bie ftrüdjte böUig bebedeit. 

Eingemachte E^frßeeren (Preserved Strawberries). 
$ltle lucidjeu $rüd)te füllte man nur in beit jUt Slufbctuahrung be* 
ftimmten (ginntadigläfern fodjen. 9J?an füllt bie ©läfer fo oott al« 
möglich mit au«gelefeuett, abgejupfteu, aber uid)t überreifen Grbbee* 
ren, fod)t einen ©putp non 3uder un ® SBaffer (£ fßfuttb 3uder für 
1 Guart Gvbbeereu) unter %bfd)äumcn flav, gießt baoon in bie mit 
ftrudjt gefüllten ©lafer, fdjraubt bcn Dedel (ohne ©ummiring) leidjt 
auf, fefct fte in bcn Safd)feffel auf ein uutergelegte« Set ober 
©trof), ohne baf? bie ©läfer ftd) berühren, füllt beit Reffet mit fo* 
üiel faltem Saffer, baß bie ©läfcr etma 2 3otl bavau« hnoorrageu, 
unb bringt ba« Saffer aümalig $uut $od)eu. 9?ad) 2 SDiinuteu 
füllt man, ba bie Seren etiua« einfdjrumpfeit, noch etma« f$rud)t 
ttad) unb läßt fte nod) 5 STfiuuten in bem fod)enbeu Saffer. 9Jad)= 
bem man bie ©läfer oorftdjtig hnnwSgenommen, füüt man biefelbeu 
bi« an ben 9tanb mit bereit gehaltenem, fodjeuben ^ucferfprup, 
fdjraubt ben Dedel feft bariiber unb brcljt benfelbett nad) bem Gr* 
falten noch etma« fefter. 

Eingemachte <$ei&eCf>eeren (Preserved Huckleber, 
ries) merbett mie Grbbeeren behanbelt, nur läßt man biefetben mit 
etma« gangem ,3immt £ ©tunbe fodjen. 

Eingemachte <5S>im6eerett (Preserved Raspberries) 
behanbelt mau auf biefelbe Seife, nur nimmt man auf 1 Guart 
©eeven ^ fßfunb ^itcfcv. 
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Eingemachte ^Sromßeeren (Preserved Blackber- 
rics) werben wie ^mtbeercn beljanbelt. 

Eingemachte Jlir fdpen (Pres rved Cherries). 3)ie 
auögctecnteu ßirjdjen wcroen wie Grbbeeceit ptbereitet, nur müffen 
bie ÖMäier mit ben ftirfdjeu 20 Minuten in bein fodjcnbcn SEBaffer 
bleiben nnb brauet 1 ißfnub fattre &ir|djen £ ^Jfunb 3ucfcr, wälj* 
reub für füjje Äirfcfjen (oxliearts) | ^funb genügt. 

Eingemachte Jlnanas (Preserved Pineapples). 3)ie 
&rudjt wirb gejdjält uuo wie 2lujv.t, fo.me ade$ farbige mit einem 
fpitjeit ÜDieffer entfernt; bivm fdjncibct man bte Sfnana« in JjöQige 
©cfjeibeu. 3 U 1 ißfunb g-rudjt mifdjt man f EjJfunb 3 uc * er «nb 
läßt fte mit einem Eudje jugcbccft über Shdjt fielen. $hn nädjjten 
9Horgen läßt man 'ila.S in einem emaiuirten Sopfe £ ©tunbe 
fodjcn, legt mit einem ©djaumlöifcl bie ©djeiben in erwärmte 6in* 
madjgläfcr, läßt ben ©tjrup nod) etwas fodjcn, gießt bcnfelben Ijeiß 
über bie ©djeiben, bis biefe bamit bebedt finb, nnb Perfdjließt baö 
®lad. 

Eingemachte <&iml?eeren nnb §c>hannis6eeren 

(Preserved Currants und Uasplierries). 3 U icbem Quart ro* 
tfjer Jpmtbeeren mi.djt man in einem emaiJirten Stopfe 1 üajfe 3o= 
Ijamiiobeerfaft nnb J "i' nnb 3 lI£ ^ ft » bringt eS 311m Äodjeit, füllt 
bie erwärmten Öläfcr bis 311m Staube unb fdjranbt biefelben fo* 
fort 311. 

Eingemachte firnen (Preserved Pears). SDtnn redj* 
net a.if jebes s 4$funD reifer, aoer nod) fefter kirnen (am beften eig* 
nen fidj bie SBartlettbiruen) 1 'fjfuub 3* l der, fdjält unb ^olbirt bie 
griidjte, läßt fte in SSaffer gieinlid) weit) fodjcn, legt fte bann in 
falteS ffiaffer, läutert ben 3 l, der i u einem bünnen ©tjrup, fiebet bie 
ÜBiruen barin ooßenbS weidj, legt fie in bie Oläfer, fodjt ben ©aft 
bid ein unb gießt iljn nadj bem (Srfalten bariiber, waS man am 
britteu Tage wicberfjolt, beoor man bie ©läfer gufdjraubt. 

■gSirnen roth einsumachen (Preserved Pears, an- 
other sty.c). 2 Quart gut gelefene unb gewafdjene ‘ißreißetbeeren 
werben mit 1 ÜTaffe 3ucfer unb 1 ÜEaffc Söaffer weidj gefodjt unb ber 
©aft burd) einen ©eldefacf gebrilcft. Sujwijdjen tjat man 1 1 s fJfunb 
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reife, aber nod) feße Sirnen in Jpälften geteilt, gefd)ält unb beten 
Äernfjaud entfernt. Jiefe kirnen fodß man mit bcm ^reißelbecrfaft, 
1 < tßfmtb 3uder unb -J- ©tange 3i mmt unter häufigem 2lbfd)äumen 
beiualje, aber bod) ttidß gang meid), unb nimmt fte mit bem ©djaum- 
löffel ijetand. ßiacßbem fte etwad abgefüfßt, legt man bie Simen 
in ©läfer, lodjt ben ©aft ttod) bider ein unb gießt tf)n, etwad ab* 
gefüllt, über bie Sirnen, weldje man gut üerfdßoffen an einem 
trodenen Orte aufbewafyrt. Slurf) £>imbeerfaft läßt ftd) bagu »er* 
wenben, gu bem man bann etwad Weniger 3uder nimmt. 

g)6Jimarmefa5en ober Stntdjfmuö. 

SWe SJiarmelaben muffen wäf)renb bed $odjend feljr aufmerffam 
befjanbelt werben, ba fie leicfß anbrennen. 

Offcned geuer iß möglidjft gu ocrmciben, am beßen fodjcn fte 
auf einer beißen £>erbßelle; mit bem 9iüt)ren barf nid)t audgefe&t 
Werben. 3Jlau füllt fie tjeiß in erwärmte ©läfer unb läßt fte bid 
gum aitbern Jage, mit einem Ju d)e gugebedt, offen ftebeu. 

^ftrftd^j^IcnrttteCaöe (Peach Marmalade or Jam). 
J>ie Sfit'ßdje werben gefdjält, gerfdfnitten unb mit fo wenig SBaffer 
atd rnöglid) aufgefegjt, ttadjbem fte öotfjer gewogen fmb. ©obalb fte 
gang weid) gelodjt, werben fie burdjgefdjtagen, mit bem gletdieit ©e* 
widjt 3uder oermifdjt unb bid eingefodjt. 2Bcr ed liebt, mag in 
bie erfte ÜUlaffe etwad gangen 3* inm t wnb 3 ober 4 ßMlen, in ein 
?äppd)en gcbunbeit, mit bineiitgebeit. 

{5)uttfen*^armeCaöe (Quince Marmalade). 1 Sfunb 
Ouittenmarf, | Sßfunb 3uder unb 1 ©itrone. Sftan lodjt Ouitten 
in SBaffer weid), fd)ält fte unb reibt bad Slatl auf bem Sieibeifen 
ab, läutert ben 3 U£ * er ' baö Quittenmarl, bie feingefdjnittene 
©djale einer falben unb ben ©aft einer gangen ©ttrone bagit unb 
riiljrt ed in einem irbenen Jopf auf gelinbem geuer ununterbrodjen, 
bid bie ©larmelabe biefltd) geworben iß. ©ollte biefelbe innerhalb 
8 Jagen etwad wäfferig erfdjeinen, fo iß olgte Sergug ein 5luffocßen 
notljwenbig. 

JVpfeC^armeCaöe (Apple Marmalade). Jiefelbe 

wirb wie Ouitten*2Wannelabe gubereitet. 
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jPreifrucßt^armeCade (Trio Marmalade). 3 sßfunb 
entfeinte fdjwarje $irfdjen njerbett mit £ -ßfunb >)udet: gefodjt unb 
bann auf bie ©eite gefteöt. hierauf werben $ Ouart Himbeeren 
unb ebenfo Diel -SofjanniSbeeren mit l£ Bfunb 3 uc ^ er flflodjt» nodj 
beiß mit ben Äirfdjen öermengt unb in ©läfer gefüllt. ©djmedt 
gut ju Omeletten ober fleinen Porten. 

■§3rom6eeren -- ^tfarmeCafce (Blackberry Marma- 
lade). auf jebe« 'ißfunb Brombeeren redjnet man f fßfunb 3 U{ * er * 
Beibe« wirb gemifdjt, gut berritljrt, bie Beeren etwa« gcrftampft unb 
bie fDSaffe unter fleißigem Umtüfjren fo lange gefodjt, bi« fie breiig 
ift unb bie gewünfdjte Gfonfiftenj befitjt. 3 u ^ß t mQ 9 mau e *wa« 
3obaniti«beer=©elde bajwifdjen rühren. Sludj bie mitgefodjte ©djale 
einer QEitroite ober 1 ©tan ge 3* mm b ober Beibe«, gibt ber 2Jiar= 
melabe ein gute« Slroma — bocf) ift bie« ©efdjtnadfadje. 

JVpfeCftnett.-^flarmeCctöe (Orange Marmalade). $u 
je 5 Slpfelfttten nimmt man ben ©aft unb bie geriebene ©djale einer 
Sittone. 2ttan wiegt bie ffriidjte mit ber ©djale unb regnet f 
$funb 3uder auf 1 ‘ißfunb ftrudjt. $>ie rein abgeriebenen unb ge= 
biirftcten ffrüdjte legt man in einen Hopf, übergießt fie mit faltem 
SBaffer, bringt baffelbe jutn $odjen, fdjüttet e« ab, gießt frifdje« 
SBaffer bariiber unb fodjt bie Orangen, bi« fidj beten ©djale leicht 
mit einem ©tccfnabelfopf burd)fted)cn läßt. 2)ann fdjüttet man fie 
jnnt Slbtropfett auf ein ©ieb, fdjucibet fte in bünne ©djeibett, befci* 
tigt bie Äerne, legt bie Orattgenjdjeiben in einen emaillirteit Hopf, 
gießt auf je 1 Bfunb ffrudjt 1 Haffe t>on bem SGBajfer, worin fte 
julefct gefodjt würben, Ijtnju, fügt bie §älfte beö 3 lt der« bei mtb 
läßt Sille« ^ ©tunbe langfam fodjett; hierauf gibt man bie anbere 
£>älfte 3uder baran unb forfjt bie SJfarmelabe unter fleißigem Um* 
rühren, bi« fte geleeartig breit öotn Söffel läuft, unb füllt fte, nodj 
beiß, in ©inmadjgläfer. 

^etrtfraußen ='§SffarmeCaöe (Grape Marmalade). 
9Jfan fodjt reife, au«gelefene SBeinbccren in einem emaiQirten Xopfe 
in etwa 2 ©tunben ju einem weidjen Brei, brüdt i^n burd) ein 
feine« ©ieb, gibt $u jeber Haffe ©aft £ Haffe 3uder, fodjt bie« 
jufamnten etwa 30 SDSinuten unter ftetem 9iiibren uttb füllt e« bcife 
in ©läfer. 
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g)ß|i-^efees. 

SDie gu ©elded ober $idfaft gu fodjenbett Urlitfjtc foüten We- 
ber unreif, nod) überreif fein. 2)ian !ocf)t bie grüble, bid fte ger* 
faßen, (gibt fte bann in einen §laneflbeutel unb läßt ben 0aft, 
ohne Diel gu preffen, in eine ‘ißorgeflanfdjüffel tropfen. Jpat mau 
eine Heine grudjtpreffe gum Sludbriiden ber 3aüd)te, fo fteßt tnau 
ben ©aft mehrere ©tunben hin, bamit afled Xrübe gu Söoben fünfte 
unb gießt beit oberen Haren ©aft btttd) einen ^aneflbeutel. 3u 
einem emaiflirten Jopfe läßt matt ben ©aft Don ber 3«* bed ©ie= 
bend an 20 SDtinuten, unter öfterem 'älbf Räumen, Jodjen. Huf 1 
£affe ©aft nimmt man 1 Xaffe 3“^ erwärmt benfelben in 
einer ©djüffcl im SBadofett ober auf ber ^evbptatte, unb ntifdjt 
ben 3uder nad) gegebener 3 e i* nad) unb nad), unter fortwährend 
bem Stühren, in beit fodjenbett ©aft. SOfau läßt ed nod) einmal 
anffod)en unb bad @elee ift gum ^eraudfüflett fertig. Durd) bad 
(5vt)i^cn bed 3 U( * ev ^ Gilbet bad Oelde ftd) feljr fdjneß unb erhält 
einen „feften ©tanb". Sltaii füllt alle« Oelde nod) l)ciß in bie bagu 
Dorbereiteten Oläfer. Um bad 3 er fP r * n 9 ew bcrfetben gu Dermeiben, 
fteßt man fte in faltem SBaffer (in einer großen ©djüffel) auf ben 
Ofen unb läßt fte bann erwärmen. 10 Minuten nadjbem mau 
ben SSTopf Dom geuer genommen, unb forgfältig bie fid) gebilbete ^paut 
entfernt h at / beginnt matt mit bem ©iufüllcn itt bie Oläfer, bedt 
eilt Üitd) bari'tber unb läßt biefelben 12 ©tunbeit ruhig flehen, ehe 
man fte fdjließt. ©in ©tüd reined $)rief* ober 2öad)dpapier, genau 
nad) ber oberen 2öeite bed Otafed gefdjnitten unb in ©ranbt) ge* 
taudjt, legt man unmittelbar auf bad Oelde, legt ben 3>edel barauf 
ober bitibet cd gu. Httd) fantt man, in ©rmangeluttg bed SBranbt), 
^göflige ©d)id)teit weißen 3 u< ^ cr!8 bireft auf bad Oelde ftreuen. 

SDer 5lufbewal)rungdort foß troden, fühl, bunfel unb oor Sltitei* 
fen gcfdjüfct fein. 

JlpfeCgeCee (Apple Jelly). Steife, faftige Hepfct fdptei* 
bet matt, ohne fte gu fdjälett ober bad $ernf)aud gu entfernen, itt 
SPiertel, fod)t fte, faunt mit UBaffer bebedt, bid fte rcd)t Weid) finb, 
unb briidt ben ©aft biti'd) einen glaucßbeutel. 1)en ©aft bringt 
matt in einem emaiflirten lopfe gum Äodjen, fügt gu jebent Sßint 
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be«fdben 1 Eßfunb erwärmten 3uder b' n ä u > läfjt nod) 20 — 30 Sföi» 
nuten lod)en unb füüt in ©läfer. 

<$thrfd?apfeCQeCee (Crab Apple Jelly). Die in S5iertel 
gefdjnittenen Slepfel werben weid) gefodp, inbem man auf 5 s J$funb 
berietben 1 ‘ißint SEBaffer gebraust unb in berfelben 333eife wie 
Slpfelgelde bebanbelt. 

"g’firftc^geCee (Peach Jelly). 9?ed)t faftige ^Jfitficfje wer* 
bcn in Viertel gefdjnitten, in nerbedtem ©efdß in fodjenbe« SBajfer 
gefefct unb gar getodjt, jufammen mit ben gerquetfd)ten fernen, bie 
man au« ben ©teinen gelöft b®Ke. fßun wirb ber ©aft burd) ein 
ftlaneHfäddjen taufen gelajfen unb gemeffen. Stuf jebe« s f5iitt red)* 
net man J ^Sfunb ,ßuder. 9Za<f)bem 33eibe« etwa 15 SKinuten 
gefodjt, lägt man gur ^Jvobc Gtwa« auf einer Untertaffe erfatten. 
©obalb bie« fteif wirb, ift ba« ©elde fertig. SEBenn eiugefiiltt, legt 
man ein in 9ium getaudpe« weiße« Rapier über unb »erroatjrt e« 
luftbicf)t. 

@UtifertgeCee (Quince Jelly), ©traten unb föetngebäufe 
ber Ouitteu bebecft man mit SBaffer unb läßt fie 2 ©tunben fodjen, 
gibt fie burd) ein feine« ©ieb unb einen ©eldebeutel, ben ©aft 
mifcf)t man, bnngt ihn jum $od)en, mifcfjt auf 1 f|$int ©aft £ 
Eßfunb erwärmten $uder unb läßt 'älße« nod) 20 SDfinuten focfjen. 
$lu« betn übrigen Dl)eil ber iQuitten fod)t man fDtarmelabe. 

$o£cmmsßeergeCee (Currant Jelly). Die reifen 
(bod) nid)t Überreifen, weldje man an ihrer blaßrotljen Javbe crfenitt) 
3of)anni«beeren werben non ben ©tielen abgepfliicft, in einem emaillir^ 
ten Dopfe mit etwa« SEBaffer an« gern - gefegt unb langfant, bi« 
ptm SEBeidjwerben ber S3eereit, gefod)t. Stuf 0 Eßfunb ©eeren nimmt 
mau 1 Daffe SEBaffer. Die gefocfjten Seeren werben hierauf burd) 
einen ©eidefad gebrüdt, ber ©aft gemeffen unb nod) 20 Minuten, 
unter öfterem Stbfdjäumcn, gefodjt. Den Dörfer erbeten ,3i;der (auf 
1 Daffe ©aft 1 Dajfe ,3uder) gißt man unter fortwährendem SRül)* 
ven in Keinen Portionen ^inju, läßt nod) 2 Üftiituten fodjeit unb 
nimmt bann fofort ben Dopf oout ftcuer. 9Kit einer Daffe ober 
einem ©djöpflöffel fdjiittet man ben ©aft in einen erwärmten Dopf 
ober &rug, über wcldjcit ein ©tiid mit warmem SEBafier angefeudj* 
tete« eheese cloth gebreitet wirb. Den nod) beiße» ©aft füllt 
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man in erwärmte ©läfer, becft ein leicfjted Judj bariiber unb fdjließt 
bie ©läfer ben näcfjften Jag. 1 £ Quart Ooljannidbceren im i> ^ Quart 
Himbeeren gufammengefod)t gebeu ein befoubcrd fdjmacftjafteiS ©dee. 

■gSrom&eergeCee (Blackberry Jelly), 

^imüeergeCee (Raspberry Jelly), unb 

^eintrctußengeCee (Grape Jelly) werben wie 3oljam 
nidbeergclec gub.rdtet. 

^reif-jerbeerfaft (Cranberry Juic ). fRedjt reife Hveißel* 
beeren werben gelefeit, gewafdjen, weirf) gefodjt unb in einen ©döc« 
fad gefdjüttet. J)er bnrdjgclaufene Saft wirb oom Hobcnfatj abge« 
gofien, gu Quart «Saft 1 tßfimb y)ucfer genommen, aufd ^euer 
gefegt unb abgefd)äumt; bann läßt mau il)n abfiiljlen unb füllt itjn 
in ftlafdjett. 

§u cSffis unb Sudler eiuQcmadjfe 3m"tdjk 

firnen in (Sfftg unö .Bucfter (Pickied Petrs). 
HartletuHirudi ooet eue a.ioe.c aromat. Sorte werben gefdjält, 
unb wenn fic groß |inD, in Hälften getljeilt unb bad ^eruljuud 
fjeraudgenommen. kleinere Hinten läßt mau gaitj. 3 U icbem 'iifunb 
Hirnen nimmt mau ? Hfunb ^tiefer, 1 fßiut 2öeitteffig unb ^ lluge 
gangen .ßimmt, t°d)t btejed gujammen auf, legt bie Hirnen Ijinetn 
unb läßt fic bariit fodjcu, aber uidjt git meid) werben. J)aun Ijebt 
man fie fjeraud, legt fie in ßinmadjgläfer, fod)t ben Saft nodj 
ftart ein unb gießt il)it, etwad abgefüljlt, über bie Hinten. 9iad) 
6 Jagen fodjt mau ben Saft ttocfjmald auf. 

■§3ifam=^{leConen in gsfftg unb Jhtcßer Pickied 
Musk Melons). 'Jiidjt gu große unb uidjt gu reife ‘Dldoneit wer« 
ben gefdjält, unb wenn bie Äerne unb bad ÜJiarf rem baooit ge* 
nommen finb, in paffenbe Stüde gcfdjnittcn; biefe legt mau in eine 
Sdjiiffel, gießt fotnel guten ffieineffig baran, bid bie 2kelotten ba= 
Don bebeeft finb, unb fiedt fie gugebeeft l Jag lang an einen fiitj« 
len Ort. J)antt wirb ber (Sffig abgegoffen unb tjatb fo uiel .ßuefor, 
ald bie 2Kelonett wiegen, mit betn (Sffig gefodjt. 9?adjbent er ab« 
gefdjäitmt ift, wirb $ Unge in Keine Stüde gebrodjener yjimmt unb 
10 — 12 helfen bagu genommen, bie 2)ielonen barin ^alb meid) ge» 
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fodjt unb bann in ein ©cfdjirr umgeteert. J)en anbern Jag wirb 
ber ©aft wieber abgegoffen; wenn er fodjt, werben bie ÜJMonen 
twllenbS öorftdjtig weid) gefodjt, nad) ihrem (Srfalten in Jöpfe 
ober ©läfer gelegt, mit betn ©aft begoffen, gut gugebunben unb an 
einem fügten Orte aufbewabrt. 

^affermeCotten (Water Melons) werben auf biefetbe 
9ht wie SBifam-Sieloueu eingemacht, fjaben aber nid)t ben feinen 
©efdjmad unb @erud) wie bie (enteren. 

■^ffaumen irt fSfftg urtö (Pickled Prunes). 

5 Ißfunb fd)öne auSgefudjte, reife Pflaumen ober .ßwetfdjgen werben 
mit einem weidjen Jud)e abgerieben. 1 Quart ßffig, 2£ Ißfunb 
3“der, etwas 3i mmt un & 8 ©ewürgnelfen fodjt man auf, legt nad) 
unb nad) bie Pflaumen in bie gefocfjte fjtiiffigfeit, unb fobatb einige 
anfangen gu plagen, nimmt man nur biefe b^auä unb legt fie in 
einen (Sinmadjtopf ober @laS. ©inb alle Pflaumen auf biefe Slrt 
gar gefodjt, fo gießt man ben beißen ©“ft bariiber. 2 Jage nad) 
einanber forfjt man ben ©aft wieber auf, gießt if)n über bie ^rüdjte, 
binbet ben Jopf gut gu unb füllt itpt au einen luftigen Ort. 

^»enfßirttert (Mustard Pears). J>ie garten Sinterbirnen 
eignen ftd) am beften bagu; fie Werben ungefd)ält gemafdjen, mit 
Saffer bebecft unb gefodjt, bis fte ftd) burdjftedjen laffen. @ang 
Weid) bürfcn fie nid)t werben. 1 Quart t>on ber 33rütje, worin bie 
Söirnen gefod)t würben, Dermifdjt man mit 1 Jaffc Sffig, fodjt bie 
ftliiffigfeit mit 1£ Ißfunb 3uder unb 4 Ungen gemahlenem ©enf* 
mel)l auf unb läßt fie erfalten. J)ie löhnen, welche man inbeffen 
auf einem mit reiuem Judje bebedten Jifdje b“t abfüblen laffen, 
legt man in einen ©teintopf, fcfjüttet bie falte ©enfbrüge barüber, 
befdjwert fie mit einem f leinen Jeüer unb bebedt )te nod) mit einem 
Senfbeutel. Söeoor man bie 33irnen mit ber ©enfmifdjung übergießt, 
faitn man mit einem fpigett SETieffer bie 23lütl)en berauSftedjen. SDiit 
Rapier gut gugebunben, bewahrt man bie löirnen an einem trode* 
nen Orte auf. 
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■^Tjkie Sdffec ober ©teintöpfe, worin baS ®emüfe aufbewahrt wer* 
ben foll, müffen gut auSgefcheuert, mit Reißern Saffer auSge* 
bvüt)t unb an ber Suft getroduet werben, Venufct man jum $od)ett 
einen Äupferfeffel, fo laffe man baS @emüfe nad) bem Äocfjen u n * 
ter feiner Vebingung in bem Reffet ftehen, fonbern nehme eS 
fofovt heraus, ba fonft bie ©efahr einer Vergiftung eintreten föitnte. 
2)a$ eingemachte ®emüfe bebecft man mit einem reinen Dudje unb 
befdjwert es mit einem Vretdjen unb einem (Stein, bamit ftets 
Sßrühe über bem ©ernüfe fteljt. (Stwa ade 2—3 Sodjen reinigt 
man ben inneren 9tanb ber .Raffer unb fpült baS Dud), Vret unb 
©ewid)t ab. gehtt Vrülje, fo töft man ©al$ in fodjettbem Saffer 
auf unb füttt es, »tadjbeni eS erfaltet ift, über baS ©etnüfe, febod} 
nehme mau bie oberfte ©d)id)te, bie burd) Drodenfteljen t>ieÜeid)t 
fdjon gelitten l)at, üoi'her ab. 

giaCggvtr fielt (Salt Pickles). Die ©urfen werben über 
9lad)t in Soffer gelegt, bamit etwaiger ©anb red)t loSweid)e, bann 
biirftet man fie gut ab. 3n einem wohlgebrühten gaffe ober (Stein* 
topfe belege man ben Voben bid mit Dill, etwa« ganzem fd)wargen 
ffeffer, frifd)em SJfeerrettig in ©tüde gefd)niüen, ©enffamen, etwas 
frifdjem grünen Pfeffer unb, wenn möglid), einigen unreifen Sein* 
trauben. Darüber fommt 1 Sage ©urten, bann wieber 1 Sage ©e* 
witr^e unb fo fort, bis baS ©efäjj uoü ift. s 2luf 5 Ouart Saffer 
nimmt man 2—3 Jpanboott ©alj unb ftiapp 1 'ißint (Sfftg, lägt bie 
giüffigfeit auffodjen unb fcfjüttet fte fod)enb über bie ©Ulfen. @S 
muß fo viel feilt, bag biefelben oöllig bebedt finb. Obenauf legt 
man uod) 1 Sage Dill, bebedt unb befdjwert baS ©anje. 9)ian hüte 
fuh, Äirfdjen* ober Seintraubenblätter mit einjulegen, fte ftub oft 
©djulb am Verberben ber eingemadjten ©urfen. 
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(Yinegar Picklcs). £>iergu wfiblt man Heine, 
ftngerbicfe, wargige ©urfen. 9J?an bürftet fie gut, bann läßt man 
fte in einer ©alglafe, flarf genug um ein Gi gu tragen, 24 ©tunben 
liegen. fftadjbem fie bann abgelaufen finb, legt man fte mit ebenfot* 
djen ^ut^aten, mie oben angegeben, unter ^ittgufügung öon etwa« 
Sorbcerblättern, helfen unb gendjcl in bie Jöpfe ein, fo bidjt mie 
möglidj gufatnmen. ©uter SSeincfftg, genug gum Ueberragen ber 
©urfen, mirb aufgefodjt, beiß Mer bie ©urfen gegoffen unb 4 — 6 
läge barilber fteben gelaffeu. 9iadj biefer 3“* toirb ^ er ÖfRfl tote* 
ber aufgefodjt, abgefdjäumt unb iibergcgoffen. 9tadj beut Gefallen 
binbet man fte feft gu. 

^enfgurfien (Mustard Pickles). Völlig auSgewadjfene 
gelblidje ©urfen mevben gefdjält ttnb ber Sänge nad) in 4—8 Jljeile 
gefpalten. ©inb fte fcfjr lang, fo fdjiteibet matt fte aucfj nodj einmal 
quer buvcfj. IBorber fd)ott, wenn fte evft in Hälften gefdjnitten finb, 
fdjabt man mit filbentent Söffet alle« Sßeidje beraub, legt bie @ur= 
fett auf eine große ^orgcflauplatte unb beftreut fie ftavf mit ©alg. 
©o bleiben fte über 9(adjt fteben. Slttt auberen Jage trodnet man 
fte mit einem Judje ab unb legt fte in bie ©täfer ober ©teintöpfc, 
bidjt auf einanber, ein. ^unfcbm jebe Sage fommen Heine Quam 
titäten folgenbet ©eroüvge: Pfeffer, helfen (bie $öpfdjcit attägebro* 
eben, weil fte bie ©urfen fledig tnadjcn würben), Sorbeerbtättcr, 
SWeerrettig, Gljalotten unb reidjiid) ©cnfförner- Sftun fodjt man 
beften SEBeineffig auf unb gießt ibn fodjcnb beiß über bie ©urfeit. 
JJatnit bie ©cfäße nidjt fpringen, iß eS gut, wenn man fie »orber 
eine geitlang SBafferbätttpfen au«fc(jt. ©o bleiben nun bie ©urfen 
8 Jage fteben, ttadj weldjer 3 cit *>er Gfftg abgegoffen, aufgefodjt, 
gefdjäumt uttb wiebcrmn über bie ©urfen gcfdjüttct wirb. 9fad) bem 
Grfalten luftbidjt tterwabren. 

JHtcßergur&ett (Sugar Pickles). 3unge, fledcnlofe ©ur* 
!en werben gut gereinigt, bann b^lb burdjfdjnitten, ba« 5DJar! bet:* 
auögefdjabt unb mit wenig ©alg einige ©tunben fteljen gelaffen, 
worauf man fte gut abtrodnet. Söaffer mit etwa« Gffig berfe&t läßt 
man in« $odjen fommcit, gibt bie ©urfen hinein, läßt fte ein wenig 
attffodjcn unb fdjüttet fte batttt auf einen J)urdjfd)tag. J)ann wirb 
Sßeinefftg mit 3«der aufgefodjt (1 EPfttttb auf 1 Ouart). J)ie ©urfen 
werben fdjidjtweife mit gangem 3* m tnt unb helfen in ©teintöpfe 
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eingelegt ; ber Gffig wirb fodjenb bavüber gegoffett ober man tarnt 
bie ®ur!en audj einmal bavin aufwatten taffen. 2öeun Med erfat* 
tet ift, binbet man bad ©efäß mit Rapier $u. 

^aCgßo^ttett (Pickled Beans). 3)ie 33ot)nen »erben ge* 
wafdjett, bann ber Sänge nad) redjt fein gefdjnitten, am beften mit 
einer fteinen 5öol)nenfd)neibemafd)tne, unb mit 0alj buvdjmenqt (un* 
gcfähr 2 £>anbüolt auf fcben (Sinter). ©o läßt man fie (nid)t in. 
SJietaH !) über 9?ad)t ftet)cn. 2tm anbern lag briidt man fie feft in 
ein »ohtaudgebriifjted gäßdjen ober einen großen ©teintopf, läßt 
aber bie über 9?ad)t audge3ogene 33rül)e juri'tcf. ,3»tfd)en bie ein» 
getiten Sagen fault man nodpnald eine ‘ißiife ©alj ftreuen, ferner 
wirb 23ot)nenfraut bajmifdjen tjmeingetegt. @3 ift beffer, bad 53oh* 
nenfraut ftraußweife 31t benit^en, anftatt bie Sötättev abguftreifen, 
»eil man ed bann einfad) entfernen fann, unb bie SBohnen für bie 
Üafet reiner audfefjen. Obenauf fommt etmad mehr ©atj, bann 
brüdt man ein oierfad) gufammengelegted £ud) ringdum unter, legt 
einen §0(3* ober ißoqetlanbedet auf unb befdjwevt bie 4001)11611 redjt 
tüdjtig, fo baß fetfr batb bie 33rii^e übevftet)t. (Sd muß immer nad)* 
gefetjen »erben, baß fte ntdjt tvoden liegen. I)ad ©djlettnige unb 
Unreine, bad ftd) nad) oben giefjt, muß beim jebedmatigen ^evaud* 
nehmen »on Sßohttcn fel)r oorfidjtig mit bem Xudje abgenommen unb 
bad testete gut audge»afdjen »erben. ®iefe lohnen föntten bann 
in öevfdjiebcner SBeife atd ©emüfe unb auch 3utn 4Bot)nenfatat oer* 
»enbet »erben. 

giemerßrauf (Sauerkraut), ^um (Sinmadjen bed ©auer* 
frauted eignet ftd) am beften ein ftaß, in »e(d)em 2Beiß»ein lagerte. 
2ßad für ein ffaß aber auch genommen »irb, immer muß ed not 
bem ©ebraud) mit ©obamaffer audgebürftet, mit todjenbem äBaffer 
gebrüht unb an ber Suft getrodnet »erben. £)ad $raut muß feft 
unb hart fein unb muß batb nad) bem Graten oerbraudjt »erben, 
ba bie Söpfe burd) tanged Siegen oiel t»on ihrer Zartheit unb an 
©aft öertieren, fo baß bad $vaut bann gäbe unb troefen »irb. ®er 
©tvunf »irb beraudgefdjnitten unb bann bad $raut möglidjft fein 
unb tangfaferig getjobett, »orauf ed fo lange mit ©atj buvd)gefd)üt* 
tett wirb, bis ed ftd) feudjt anfühtt; man muß ftd) hüten, 311 oiet 
©atj bavan 3n thun, $ ^fnnb genügt für 10—12 $öpfc. ^ttoiel 
©a4 madjt bad Äraut hart. ®er 33oben bed ff aff cd »ivb mit ©atj 
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beftreut, bann briidt man ba« Äraut mit ber flad)en £>anb ein. 
2Jtan !ann aud) ba« ©alg erft beim Sinpreffen gufiigen, inbem man 
e« gwifdjen bie Vagen ftreut. 3Ü« ^utljaten ^ e ‘ nt <5inmad)eu be« 
Äraute« benufjt man SSiertel faurer ‘flepfel, grüne Drauben, 2Bat^* 
fjolberfömcr, DiH ober Kümmel. Dod) !ann man alle biefe 3utf)a= 
ten ebenfogut beim $od)cn f)ingugeben ober gang weglaffen. 3ute$t 
.belegt man bie £>berfläd)e mit gangen $rautblättern, legt einen 
$olgbecfel über unb barauf einen fdjweren ©teilt (feinen 3iegelftein), 
fo baß bie 83rül)e über ba« $raut treten lanit, b. I). birect über bie 
ATrautblättcr; unterhalb be« §olgbedet« muß oorerft ein reine« weiße« 
£ud) übergelegt unb ringsum untergeftopft werben. Die Unreinlidj* 
feiten, weldje fid) fpäter burd) bie ©äljrnng nad) oben gieljen, wer* 
bcn faiurnt bem £ud)e abgenommen. 9iad)bem ber iRanb, ben bie* 
felben innen am Jage bilben, gnl mit einem Xud)e abgewafdjen unb 
aud) ba« Dud) gut gereinigt ift, wirb ba« Sfraut wicber wie t>orf)er 
bebedt unb befdjwert. Diefe ißrocebur wirb wiebertjolt, fo oft bem 
Saffe eine Portion $raut entnommen wirb. Die richtige 3eit gum 
Sinlegcn be« ©auerfraute« ift bie gwcitc §dlfte be« Octobcr. 3n 
6 SBocfjcn ift ba« $taut fertig gum ©ebraud). 

^iCumertßo^C irt fjpfftg (Pickled Cauliflower). Hefter 
weißer 99lumenfol)l wirb in gierlicfye ©tüddjen gerfdjnittett, abgefdjält, 
in fiebenbem ©algwaffer niefjt gu weid) gefodjt unb, wenn er gut 
abgelaufen, mit fDfeerrettig, Sftragon, Lorbeerblättern unb Pfeffer* 
fövnern in ein Sinmadjgla« gelegt, mit Gfftg begoffen unb gugebun* 
ben. 

g»pc*rgeC in (Sfftg (Pickled Asparagus) wirb wie 23lu* 
menfoljl gubereitet. 

■^erl'anneßeCn in glfläg (Small White Onions, Pickled). 
9)fan legt bie fleinen 3> D i e b e itf) en 24 ©tunbeit in falte« SBajfer, 
gief)t fte bann wie SDianbeln mit ben gittgern ob, l £ 9t f l£ io 
waffer, weldje« ftarf genug ift, ein Si gu tragen, läßt fte 2 Dage 
bann liegen unb fdjüttet fte gum Abläufen auf ein ©ieb. Dann 
bringt man guten (Sffig mit einigen weißen ißfefferförnern gum $o* 
d)cn, laßt bie 3'oiebeldjen barin giemlid) weitf) foefjen, nimmt fte mit 
bem ©d)auintöffel Ijerau«, fdjiittet fte in ©läfer ober einen ©teintopf 
ein, wobei man nad) 33eliebett ttod) (Sftragon, Ongwer ober SOteenet* 
tigftiidcf)en bagroifdfen legen fatin, gießt ben Sffig bariiber unb 
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binbet mit Rapier gu. Die *ißerlgwiebeln bienen a(« 33eitape gu 
©uppenfleifd) unb Apammel«braten; aud) eine ©titnbe in Rammet* 
ober 9itnbfleifd)-9iagout gefodjt, geben fte bctnfelben einen würgigett 
©efdpnatf. ©eint ‘älitridjten legt man fie wie anciuanbergeieiljt an 
ben 5Kanb ber ©djüjfel. 

Tomato Catsup. ?lQer Catsup muß in einem glafivten 
Dopfe gefodjt unb in ©läfern ober ©teintöpfen aufbewabrt meibeu. 
3eigen ftd) im Catsup weiße Rieden, f° $ « Perborben unb unge* 
meßbar. 3$or gu oielem ©ebraud) bc« Catsup ift gu warnen; $in* 
bern ift ber ©ettuß beffelben nidjt gu geftatten unb fetbft ßrwadjfeue 
foUteit bierin mäßig fein. SDfatt nimmt 1 ^ßetf Domaten, fdjneibet 
bie ©tieleubett au«, roäfdjt fte unb fod)t fte in einem ©ranittopfe 
redjt weid); nad) bern ßrfalten brüdft man fte burd) einen Durdp 
fdjlag ober ©ieb. Dann fegt mau fte wieber auf ba« geuer, fügt 
fe 1 ÖßlÖffel ©alg, gemahlenen fd)wargen Pfeffer, geflogene helfen, 
©efleriefantcn (in einem 9ftu«linfädd)en), 1 Dljeelöffel ßagennepfeffer, 
fowie 2 Uitgeit ©eufmcbl ht«gu unb fod)t 6 ©tuubeit unter öfterem 
Umrübren; in ber lebten ©tuiibe muß fortwäbrenb gerührt werben. 
SSor bern Crrfalten fegt man nod) 1 ^int guten ßfftg bagu uttb 
nimmt ben ©cöeriefamen Ijevau« ; nad) bern ©rfalten wirb ber Cat- 
sup in glufdjen gefüllt, oerforft unb üerfiegclt an einem bunflen Orte 
aufbewabrt. I ‘ißed jotnaten gibt 4—5 Ouart Catsup. 

‘plomafenßeujufj (Tomato Sauce). ©oHreife Domaten 
werben gewafdjen, Hein gerfdjnitten unb in einem glaftrten Dopfe 
auf ein mäßige« ffeuer gebracht, ©obalb bie ÜJiaffe burd)Wärmt 
ift, !ann man einen Durd)fd)lag oben aufbriiden uttb au« biefetn 
ba« ftd) anfammetnbe SBajfer fdjöpfcn. ©inb bie 5riid)te Weid) ge* 
fod)t, fo rübrt man fte burd) ein Drabtftcb unb entfernt alle ©dfalen 
unb Äerne. Da« gewonnene SDht« focht man langfatn gu einer 
fämigen '^efdjaffenbeit, ohne baffelbe anbrennen gu taffen, füllt bie 
9)?aife beiB in ^tafdjen, bie man fofort gut üerforft unb an einem 
bunflen Orte aufbewabrt. Diefer bünne, reine Doraatenfaft ift febr 
woblidjmedeub unb empfeb(en«wertber, al« ber ftarf gewürgte Catsup. 

@ßiCetttfd?er ^3etgwfä (Chili Sauce). 18 reife, gefdjälte 
üomateu fdjtteibct man nebft 1 grünen ^feffcrfdjote febr fein, ebenfo 
1 Zwiebel, fügt 1 Löffel ©alg, 1 Daffe 3 u< * cr * 2 Xaffen guten 
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(Sffifl uitb 2 Löffel gental)lened, gemifcfjte^ ©ewürg (allspicc) fjinju, 
fod)t bied 2—3 ©tunben, fdjlägt ed burd) unb füllt in glafdjeu. 

g^amptgnonjuc^f tm ^ferßeftaCCe obev §üeZ-. 
Cer. ÜJiau füllt 36 30U lange, 12 ^oll breite unb Ijalb fo Ijolje 
haften mit einer guten, bnrdjeinanber gearbeiteten 5D?ifd)ung fettet 
Lauberbe unb einem ücrrobeten 'Pferbemift, beibed 3U gleidjen £f)ei* 
len, breitet in bie fDiitte ber ©rbmifdjung eine Sage ISljampignou* 
brut, fe^t bie haften auf ein Lattcngeftcll utib giefjt einen $orfjang 
non oben bid unten bauor, um bad Lid)t, wcldjed bie ©ntwicflung 
ber ^ßilje ftört, abjuljalten, bagegen bie ammoniafalifdjc 'ätmofpfjäre 
bed “Pferbeflalled auf bie CEfjampiguoud einwirfeu $u laffett. X)ie 
<Srbe wirb fo oft ed nötljig ift mit lauwarmem ffiaffer augefeudjtet. 
ttiad) 6—8 Jöodjen fann man frifdje Sljatnpignoud ernten. 33eim 
2lbnel)men berfelben ift 33orfid)t nötljig, bamit bie fleinen, fte utnge* 
bettbcn uid)t jerflört werben, man reiße fte beöljalb nid)t fyeraud, 
fonbcut fdjneibe fte ab. 35ie abgefdjuittcnen “Piße foflten fobalb ald 
möglid) »enoenbet werben, ba fie balb oerbctben. 

$£amptgrtons trt {Sfftg (Mushrooms in Yinegar). 
35ie fleinen (Stjampignoud werben gcwafdjett, ber ©fiel entfernt, mit 
etwad ©aß beftreut unb einige Dfiuuten ^ingefteüt. ®ann foefjt 
man entfpredjcnb oiel SBeitteffig mit 1 ober 2 Lorbeerblättern, 1 £f)ec= 
löffel pfefferförner unb etwad ÜJiudfatblütl)e. 2Benn SlflcS fod)t, gibt 
matt bie (Sfyampigttond in ben (Sfftg, läßt fte barin aufwaöen, füllt 
fte in ein ©lad unb läßt ben Cjfftg ttod) 10 Piinuten fodjen. £)ier= 
auf gießt man benfelbett abgefü!)lt übet bie Sljampignond unb binbet 
bad ©lad feft t ju. SDiefe piße fdjtnecfen feljr gut, befottberd $u 
©djwciuebrateu unb 23eefftcafd. 

@ßamptgnonpuCt>er (Dried Mushrooms). ®ie ge* 
reinigten, jerjdpiittenen (Sfyampignond werben langfam auf bem £)fen 
getrodnet, fefjr fein geftoßen, mit etwad ©aß, “Pfeffer unb Ingwer 
oermifd)t, in 23led)büd)fen aufbewal)rt uitb $u Siagoutd, ©aucen, @e* 
flügelfüUfel, ©uppett unb ©emüfe oerwenbet. 
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'Qev üinßauf t>on <-£eßensmifteCtt. 

H ut gut unb bocE) fparfam gu Todjen, tfi eS notljWenbtg, baß bie 
bagu »erwenbeten Lebensmittel frifd) unb Don ber ^auSfrau 
fclbjt auSgcwählt werben. Der Süerfäufer, welcher ben fixeren 93ticf 
bei - $anefrau erfannt ^at, wirb eS nicht mögen, SDtinberwerthigeS gu 
Verlaufen ober in baS £>auS gu fenben. ÜDer ©djarfblicf unb bie 
Äenntuiß beim (Einlaufen wirb nur burcfj Ucbung entwtdelt, unb 
beSljalb wirb Ocbennann, ber 5ifdl e » ©emüfe u. f. w. früh einlauft, 
aucf) beffere unb frifd)eve SEBaare erhalten, als bie fpät, ober burdj 
Slnbere eiufaufenbe 2)ame. 

Obgleich auf ©. 13 biefeS SudjeS unter „Nahrungsmittel unb 
©peifegufäße", fowie auch i« ben 93orbemcrtungen gu jebem ‘Jlbfdjnitte 
über ben SBerth beS gu Derwenbenbeu Rohmaterials wiffensmcrthe 
Belehrung gegeben, fo ift eS hoch nothwenbig, barauf ^iu^mueifen, . 
baß beim (Einlauf ber Lebensmittel baS Söittigfte nicht baS 3$ortheil* 
haftefte, fonbern fet)r oft baS £f)e»erfte unb Unoortheilhaftefte ift, 
befonberS aucf) infofern, als eS ber ©cfunbfjeit ©chaben bringen fann. 

(Sutes iiinöflcifd) muß eine frifcßc, lebhaft rothe fjarbe unb 
Weißes ftett hoben. Oft baS gleifd) gu fjeth bann ift eS für ben 
©ebraud) gu Jung, h“t feinen ©lang Derloren, fief)t trodener auS 
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unb fjat mehr gelbliches Seit f° »P eS alt, gab unb trotfen. ©ot* 
djeS Sleifdy fcfjrumpft bann beim $ocf)en gufammen, wirb fafcrig unb 
gefdjmacftoö. 

^albprtfd) mufj recht hcH auSfeljen unb eine faftige, garte S& r 
fcr haben. (Sin gingerbrud barauf barf fuf) nur langfara wieber 
beben. 

^ammeiPeifd) muß feinfaferig unb non lebhaft rotber Sache 
fein. 2ludj bi^ begeidjnet baS fjctt burd) feine Sache baS Filter beS 
SleifdjeS. Sä ift weiß, fo lange teueres jung, unb gelb, wenn eS 
alt ift. 

<§änfie follen ©djnabel unb Süß* glatt unb Don hellgelber Sache 
haben unb müffen biefelben ficb biegen taffen. 2)aS Sleifdj ber ge- 
fci)lad)tften @anS muß weiß unb flar fein unb barf feine buntten 
Sieden aufweifen; bieS ift gwar nicht ein jebeSmatigeS 2Jterf mal eines 
natürlichen £obeS, kann eS unter Umftänben aber fein. 

Srutbäbne haben Diele SJterfmale mit ben ®änfen gemein; bei 
foldjen guter ©orte müffen bie Seine fcfjwarg, ber $amm Don leb- 
hafter 3arbe, bie 3ehen, ber Schnabel unb bie ©pige beS Sruft* 
fnod)enS biegfam fein. 

Sei (Enten unb $ühnrrn gelten bie meiften ber angeführten 
$enngeicf)en. $auft mau kühner gefd)lad)tet, fo barf man fte nicht 
nehmen, wenn ber ?eib aufgetrieben ober fchwäcglid) auSfteht, wenn 
ber Äopf gefchwollen ober ber Äantm entwcber blaß, ober fchwärglid) 
ift. (£« ift bann ®efaf)r oothanben, baß bie 3:t)iere fvanf gewcfen 
unb, um ihren SBerluji gu Derhüten, fdjncß afagefdjladjtet worben fiub. 

jiunge Saubcn haben einen garten gelben fflaum um ben 
$opf. £e(?terer ift Heiner unb ber ©cf)nabel bider, als bei alten 
Jauben. 2lud) iP bie £)aut ber jungen Jauben Diel weißer, als 
bei alten. 2Kan erfennt bie alten tauben an ben bunfeln, totheu 
Süßen. 

jidjinken müffen äußerlich fett unb Don braungelber Sache fein, 
innen ift guter ©dpnfen Don fdjönet rother Sache, fein» unb gart* 
gefafert, aber feft, währenb baS Sett flar w»iß unb ebenfalls feft 
ift. ?luch foflte man nicht fotche mit gu bider, rauher ©djwavte 
wählen. Sin fpifeeS ÜReffer, bis an ben £nod)en in ben ©djinfen 
geflogen, barf nach bern JperauSgieljen nidjt bumpfig, f^imtnetig ober 
rangig riechen. 
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löurft bötf feinenfafls genoffen werben, wenn eingelne 3**1* 
grieben grün(id) ober gelb auSfeljen ober baS innere ber angefdjuit* 
tenen SGBurft länglidje, mitunter audj vunbe, weiße gäbdjen geigen, 
bie nicfjtS SbtbereS als Epitgfporen finb, noeldje, in ben mettfdjlidjen 
Organismus gelangt, 93eranlaffung gu bösartigen $ranfheiren Wer* 
ben lönnen. Sitte gwar nidjt fdjäblidjc, aber betrügerifdje Slbfidjt 
liegt gu ®runbe, tno g. 99. in Sratwürften SBaffet in bie güllt 
gemengt ift, weil baburdj baS ©ewicfjt bermcljrt unb für SQNffer ein 
betrag gegart wirb, melden nur bie SCBuvft felbft wertfj ift. 

jjdjroeinrfdjmalj wirb feljr biel mit SBaffer berfefct unb beS 
beffercn 9luSfeljenS wegen wirb ihm oft ein ,3ufafe oon Eßaraffin ge* 
geben; man fann aber beravtig gugeftufcte SBaare erfennen, fte beft^t 
ein llaveS, burd)fic^tifl=rt)ei§eö Slnfeljen, wetdjeS man bem felbftauS* 
gelaffenen ©djmalg niemals geben fann. 9lnt fid>erftert getjt man 
beStjalb unb am genaueren Ijat man ben Söerth feines (MbeS, wenn 
man eS felbft auSbrat. 

.fifdje barf man wäbrenb ber faidjgeit nidjt genießen. Das 
§leifdj ber ©eeftfdje ift nahrhafter, als baS ber ©üjjwafferfifdjer 
bod) beS großen gettgeljalteö wegen fernerer oerbaulidj. f$ifd)e mit 
fdjleimigetn ftleifdj fmb fd)led)t; ferner ad)te man barauf, foldje bon 
mittlerer ©röfje gu laufen. Sin £>ecfjt ift am merthooüften, weint 
er nidjt mehr als 4 “ißfunb ©ewidjt l)at. 2lUe fjiftfje, felbft bie 
Keinen ©orten, muffen ausgenommen werben, ba fte fajt alle 
Singeweibemürmer b“ben. 

duftem foQte man in ben Sommermonaten nidjt genießen, ba 
biefelben fidj wäfjrettb biefer ,3eit in einem gewiffen ÄranftjeitS* 
juftanbe befinben unb einen unangenehmen ©efdjmad haben, ©idjere 
3eidjen, baß bie ilufter nidjt gefnnb, ftnb: wenn baS ftteifd) loder 
in ber ©djale fdjlottert, eine bläuliche 0arbe ^at unb bon einem 
Weißen, tnildjigen ©aft umgeben ift. SS ift eine alte Siegel, baß 
bie Sluftern nur in ben SJtonaten mit bem SÖudjftaben r gut unb 
fdjmadljaft ftnb. 

IButtfr prüft man auf iljre Sieinljeit, inbern man fte auf ein 
©tüddjen Weißes Rapier ftreidjt, bieS gufammenrotlt unb angiinbet. 
Sieitte 93utter berbreitet babei einen gar nidjt unangenehmen Öerudj, 
Wähvenb bei gefälfdjtem tlrtifel ber Dunft ein wibermärtiger ift, wie 
berbranttter Dalg. 
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Seim ©intauf »on £äfe foQte man fid), namentlich wenn e« 
fid) um bie beutfdjen unb fran$öftfd)en ©orten ^onbett, niemals »er* 
letten taffen, treiben, bem Serjtiejjen nahen gu taufen, tro^bem, na* 
mentlid) bei manchen Herren, eine oorgefafjte SDteinung ^ervfd)t, baß 
er bann erft recht gut fei. 3fi er aber nicht abfolut rein, fo bilben 
fidj gerabe in ber ^Jeriobe, ba bie ftäulniß Eintritt, ©ubftanjen, bie 
äußerft gefunbheitSfdjäblid) wirten föttnen, ba ber eine ober anbere 
mit bem legitimen ^Rohmaterial gemifdjte Strtifel eine 3 ev f e l? un 9 nid)t 
erträgt, ohne fd)äbltd) für beit ©eitießenbcit ju werben. ©« gibt 
fogat ein ©ift, ba« man Ääfegift (nennt unb ba« in SBefen 
unb SEBirfung bem SGBurftgift ähnelt. 3)er gute $äfe europäifcher 
ftabrilation mujj jtd) glatt unb Weid) fdjneiben, ähnlich ber Sutter, 
nur eben fo toiel öerfchieben, wie e« feinem SEBefen nacf) unoermeib* 
lieh ifh aber er barf nid)t trümelig unb trotfen, ober mit $lütnp* 
djen unö Sröddjen untennifcht fein, ©djweijerläfe muß ftart loche* 
rig unb in ben SRöhren feud)t fein, er muß angenehm unb nicht — 
wie man ihn hier juweilen in ©rocerie« ftnbet — wiberlicf) riedhen. 
^ebenfalls ertennt man ben gefälfdjten $äfe irgenb welcher ^abrifation 
weit beffer im frifdjen ober mittelreifen 3 u f tau ^ e , al« battn, wenn 
er bereit« überreif ift. 

SBie große 9lnnehmtichfeiten bie (JConfrwrn auch bieten, fo muß 
man bei ihrem ©enuß hoch »orficfjtig fein, ba burd) ba« SöthmetaU, 
fowie ba« Böthwaffer ber 3nl)alt ber Sled)fantten »erborben werben 
tann. 3^9* bie <3nnenfeite einer Süd)fe fd)roarge, angefveffette 
©teilen, fo wirft man fie mitfammt betn Inhalt fort, §ifd)Confer* 
»en mtiffen fofort gegeffen Werben. 3nt ©otnrncr toerberben fie an 
ber ?uft fd)ott nad) einigen ©tunben. £>at man Cnrued beef ober 
©arbinen, fo tnujj bie Siid)fe mit ftett be$w. mit Del OoflgefitHt 
fein, ©djwimmt ber Inhalt nid)t öijflig in f?ett ober bemerft man 
einen tanjigen ©ernd), fo muß man Südjfe mit Inhalt fortwerfen. 
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l^teßer&ücße. 

‘g , raßtifd?e "gTeruJerflpurtcj »ott gpeifevefi en unb »o« 
fdpein&ar vmßebeutmben gingen. 

"^Tn einem woljlgeorbneten £>auöl)alte barf fein $ratreß fortgewor» 
^ feu werben; jorgfam gefammelt geben foldje 9? e ftc fd)macft)afte 
SBrotfuppcn, SörotpubbingS unb ftnßfel. 

5lud) baS SBaffer, worin $Humrnkol)l unb Spargel gefodjt 
Würben, barf niemals weggegoffen werben; mit etwas 33utter, SWcljl 
unb 1 öi abgewogen gibt eS etne gute ©uppe. ÜJtan barf baS Sßajfer 
aber tüdjt länger als 2 Jage aufljeben, ba eS anbernfaQS uerberben 
Würbe. 

‘KuS (Setnüfereßen laffen ftdj ©uppen ^erßeüen, ganj bejonberS 
gibt %0clfd)kol)l (SSBirftng) eine fdjöue ©uppe. 5D?au fod)t il)n mit 
etwas SBurjelwerf, öerbidt, wenn nötljig, nod) mit etwas 33utter unb 
SDtetjl unb feröirt geröftete ©enunelfdjeibdjen ba$u. 3luS übriggeblie* 
beneit (Erbfen, yinfen unb $oj)nen, gut burcfjgefdjlagen unb mit 
etwas gefallenem SBaffer aufgefodjt, fann man kräftige ©uppen ljer= 
ftetlen, ju welchen man geröftete Sßrotwürfel reidjt. Uebriggebliebener 
(§>rünkoj)t, IBcifjkojjt, gelbe Hüben unb Sauerkraut laffen ftd) 
feljr gut aufwärmen unb geben mit einer paffenben ftleifdjfpeife wie» 
bet eine fDialjl^eit. Spinat wärme man redjt oorftdjtig, garnire ben* 
felben mit (Sierfcfjciben unb teieffe ©djittfen ober falteS glcifd) ba^u. 
$at inan Spargel übrig beljalten, ber nur im ©algwafftr gefodjt 
war, fo bereitet mau barauS mit (Sffig, Del, Pfeffer, etwas ge» 
riebener 3wiebel, i «jßvife ^uefer unb etwas ©alj eine ©auce, gießt 
biefelbe über ben falten ©pargel unb gibt (Sotelets, ^ricnbeQeu ober 
gewärmten Sratcn ba;u. 

35ie fauber gepulten unb abgewafdjenen Strünke non ;ßopf- 
falat, Blumen-, Weiß-, Hotlj-, iUelfdjkoßl ober IBirßng u. f. w. 
geben ein wol)lid)mecfenbeS, beut ©pargel äljnlidjcS Öeridjt, wenn 
man fte in flcine ©tücfe fdjiteibet, redjt wciclj fod)t uub wie ©pargel 
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gubereitet, ober gu anberen ©cmüfen ober ©uppen mitnerwenbet. Die 
nerlefenen unb veingewafdjcnen l?abicsd)cnblätter bienen gur £er* 
fteQung eine« würgigen ©emüfeS, weldjeS man ebenfo wie ©pittat 
gubereitet. Stod) !ann man fie, fein gewiegt, gu Ifartoffelflücfdjen 
ober gum ^Butterbrote geben. 

£>ie 55chalrn bes Spargels unb bie hülfen ber jSdjoten werfe 
man niemals fort, fonbern trorfne fie, um fte im Binter als Bürge 
an ©uppcu gu benufcen. 

93on CScflügelreflrn taffen ftd) norgüglidje ©uppen fodjen, in* 
bem man bie $nocf}en mit einigen Ijartgefodjten Sient im SKörfer 
gerftößt, 1 feingcfcfjnittene Zwiebel in etwas 33utter bämpft, baS 
©efloßene unb etn ©türfd)en Beißbrot l)ingufügt, mit gleifdjbriUje 
ober Baffer auffüllt, einmal auffodjen läßt, burdj ein feines ©ieb 
gießt unb über geröfteteS Beißbrot anridjtet. 

Hefte non $)fanitkud)rn, $ratwurft, geräudjrrter Iflurft unb 
5d)weinefleifd) geben, in paffeiibe ©tiiddjen gefdjnitten, gute gin* 
lagen in Suppen, namentlich iu iftleifdjejrtractfuppc. 

geben, itadjbem baS gteifdj non ben ©raten getbji 
ift, einen guten gifcfjfalat. föüan mifdjt (Sffig, £>el, Pfeffer, geljarfte 
3wiebeln unb etwas ©atg gufatnmen, gibt baSfelbe über baS ftifd)- 
flcifd) unb fernirt eS gum Stbenbeffen. Sin feljr fdjmadljafteS ©e= 
rid)t geben §ifdjrefte mit übiiggebliebeuem ©auerfraut. äftau ner* 
rührt 3 gier mit $ Üaffe fauren Stahrn unb mifefjt bie größere 
$älfte baoon mittelfl einer ©abel unter baS ©auerfraut, weldjeS, 
wenn etwa frifd) bereitet, burd) unb burd) falt fein muß, fonft 
gerinnt cS. 35ie 5*fd) le fk werben entgrätet unb, falls gebraten, 
and) enthäutet unb in fdjöne ©tüddjen gerlegt. 3)amt beftreidit 
man eine §orm mit SSutter, beftreut fte mit geftebtem Beißbrot, 
legt bie größere $älfte beS ©auerfrauteS fjirtein, ben ftifd) barauf 
unb auf biefen etwas 53utter, ©alg, Pfeffer unb baS übrige ©auer* 
fraut, gießt ben 9teft ber 9tahm* unb gicrmaffe barüber, überftreut 
fie mit geftebtem Beißbrot, belegt fte mit einigen SJutterftüdcfjen, 
läßt baS ©aitge im SBacfofen oben fdjött gelb werben unb fernirt 
eS in ber {form. -9)fan fann anftatt beS ^ifcßeS auch Bilbbraten» 
refte ober foldje non @anS unb gute gu biefem @erid)t üerweuben. 
©elbft bas IHaflrr* roorin Sslofte grkodjt würben, gibt, mit 
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(Si abgewogen ober mit etwas 93utter uitb feinem ©rieS aufgelöst, 
eine fdjmadljafte Abenbfuppe. 

Uebev bic ©crroenbung oon 9eben ©• 14:8 u. f. f. 

eine Anjafjl oon Siecepteu. 

Uebriggebliebene äialjkartofffln werben entweber mit ©ped ober 
33utter gebraten, ober man bämpft fie unter ^tinjufügung oon 33ta= 
tenfauce; aud) werben biefelben ju Äartoffelflöjjen, 'ißubbingS, <ßfann* 
fucfjen, $artoffeltorte ober $ud)en oerwenbet. Kartoffelbrei fann 
mau gur ©uppe ober als $artoffelbäHd)en oerwenben. 

9?efte oon ^ildjreis fann man ;ju SteiScoteletS oerwenben, in* 
bem man fte in (Si uitb ©emrnel wenbet ober mit gefotzter SNild) 
als sBorfpeife fevoirt. 

Pubbiiiflrrfle werben, nadjbem fte juoor in ©djeiben gefdgtitten 
ftub, falt mit einer $rud)tfauce feroirt. SteiSpubbing wenbet man 
in ßi unb ©emmet unb bratet betreiben wie Arme Stitter. SDiit 
übriggebliebetten Klöfjrn »erfährt man ebenfo. 

(Compot fjebt man in einer ©la$* ober ßonipotfd)üffel forgfät« 
tig auf, um baffelbe am nädjften Jage wicber feroiren $u fönnen. 
And) fann man QTompotrrfte gu <ßubbingS, ^fannfucfjen unb £)me* 
letten oerwenben. 

Uebriggebliebene Kraftfaumt geben eine gute ©uppe, wenn 
matt ©uppenfraut baritt fod)t unb etwas ©rieS unb gehadte ^Jeter* 
filie beifügt. 

^pfdfdfalrn trodnet man unb oerweitbet fte $ur Bereitung beS 
fd)inadl)aften Apfelfd)alenthee3 für Äranfe unb ©efunbe. grifdje 
ober getrodnete ^pfdfinrnfchalctt fann man in flehten Quantitäten 
mit Pflaumen, Söirnen, Apfelftüden unb anberem Ob|l jufammen 
fodjen, wddje baburcf) einen würdigen ©efdjmad erhalten. 

Abgebrühte t£l)ed>lätter benutzt matt juttt iöeftreuen ber Jep* 
pidje, bamit cS beim gehren unb Steinigen berfelbett nid)t fo ftaubt. 

ßine Oerftänbige, fparfame £>auSfvait lägt SfidjtS oerberben unb 
finbet für jebe Sleinigfeit eine S5erweitbung, ^ti ihrer unb beS 
Hausherrn ©ettitgthuung; benn 

„©pare in ber £eit, fo Ijaft bu iit ber Stotl)." 
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Ipas 'ge&en bev ^afcf und 
Jlnric^teta 6er greifen. 

--»$=««—• 

/Ipin Ijübfdj gebcdter Difd) erfreut uub gefallt 3cbermann, unb au$ 
ber Sorgfalt, roeldje barauf »erroenbct miib, ftfjliefjt man audj 
auf bie «Sorgfalt iit ber Äiid)e. 

Den einfachen gamilientifcf) »erficht man meift nur mit ben 
notljmenbigcn Dingen, jebod) finb einige SBlumen ober ein Äörbdjen 
mit Obft ein bcm Sluge mobltljuenber, lcirfjt ju befdjaffenber Sdjmud. 
Unterfc^cr für Reifee Sdjüffeln, Pfeffer* uub Saljgcfäfje, ®ejteß mit 
Sfl'ig unb Del, foinic ein 33rottörbd)cn fiitten ben inneren 9faum beO 
Difdjeö. ^ictnlid) nafje am 9Ianbe bed Difdjed merben fladje Defler 
anfgeftedt, unb f)at man ©äfte, gibt man minbeftend 2 fyug ^roi* 
fdjenraum, ba ed fetjr läftig ift, beim ©ffen eingehängt ju fitjeit. 
Die Seroiettcit legt man, breiedig gefaltet, auf ben Deller, ?öffel 
unb SJZeffer (mit ber Sdjcibe nad| innen) redjtd uub bie ©abcl auf 
bie linfe Seite bed Xcßerd. Jiir beit täglidjen ©ebraudj ift meiged 
^ßoqeHan ober Steingutgefdjirr ooit einfadjer fjorrn am Oortl)cilf)afr 
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teflen, weit fe^tcnbe ©tüde teidjt gu erfefcen ftnb. ©ei fejttidjen ©e» 
legenbeiten wählt man immer eine neue ober frifdj gewafdjene Da* 
fetberfe. $at man eine STorte als Siadjtifdj, fo |Mt man biefe als 
©ergierung in bie SDiitte bet Dafel. ©raten unb ©eflüget legt man 
fletö mit ber fdjönftcn ©eite nadj oben, ©cmüfe unb breiartige 
©peifen müffen fdjön glatt geftridjen fein unb nie barf eine ©djüffel 
gu tooll gemad)t werben, ©ine £>auptfadje beim Slnridjten ift jebodj 
baS ©edieren ber ©djüffeln, was ungemein niel gut ©rfjöbung beS 
appetitlirfjen $luSfebenS beiträgt, ©o garnirt man gifdje unb falte 
gleifdjfpeifen mit frifdjer ©eterfilie, ©itronenfdjeiben, ©apern unb 
fjarten ©iern, bie ©emüfe mit SBürftdjen unb .ßungenfdjnittcn, ©pi* 
nat unb Sinfen mit ©piegelciern, ©alat mit bartm ©iern. 9iinb* 
fleifd), and) ©d)infen, wirb mit ©eterfitie ober geriebenem SMcerrettig 
garnirt, gebämpftcS gteifdj mit ©itronenfdjeiben unb ©apern, ebenfo 
bie 9iagoutS. Die ©raten fommen am beften fc^on trandjirt auf 
ben Difdj unb werben entweber nach bem .ßerfdjneiben wieber in 
ihrer notigen ©eftalt gufammengelegt ober bie ©cfjeiben frangförmig 
auf ber ©d)iiffel angeridjtet. ©oteletS ridjtet man frangförmig mit 
ber bünncn ©eite nach innen an. 9iinbfleifdj übergicfjt man Por 
bem ©eroiren mit etwas ftleifdjbrübe unb garnirt eS mit ©eterfltie, 
fKöbrenfdjeiben ober 9iofen non 9iabieSdjen. 3 ur £>erjtetlung ber 
letzteren hält man baS fRabieSdjen an ben Slättern feft, toäfjrenb 
man bie ©cfjale mit einem fdjarfen SWeffer non ber SBurgel nad) 
ben ©lättern gu in gleidjmäfjigen ©treifen Ijeruntevfcfjätt, bod) ohne 
fie gang toSgutrennen. Dann legt man bie 9iabieSdjen einige 
©tunben in frifdjeS SBaffer, wonadj bie ©treifen etwas abflcljen, 
weldje, nadjbem fte an ber ©pifce gerunbet worben, ber ftrudjt ein 
blumenljafteS 'ätuSfefjen geben. Kartoffelbrei wirb mit würflig gefdjnit* 
tenem, gebratenen ©ped, braungebrateuen 3 w ie^ e i n ' ob« bloS mit 
brauner ©utter angeridjtet, inbein man mit einem Söffet fleine ©er* 
tiefungen in ben ©rei brüdt unb bie ©utter ^ineintgicgt. DaS 
Obft wirb auf SBeinblättan, ©pljeu ober Danneugrün auf DefferU 
teüern georbnet, wenn nic^t in einer grudjtfdjate. 
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M e6erauS roid)tig tft eS, in ÄranfbcitSfäflen ©efd)cib gu toiffen, 
weld)e 3>iät bie angcmeffene fei, ba bie Pflegerin baburd) oft 
metjv ijilft, als ber 9lrgt mit SDfebicamenten, beim buvd) 2)iätfei)ler 
ift bas ©3erf beS forgfamften 3lrgteS fdjon oft gerftört worben. 3)ie 
»evfdjiebenen ÄranfbeitSguftänbe bebingen aud) eine t>erfd)iebene 3)iät; 
nad)ftel)enb ftnb für bie am Ijäufigften twrfommenben gäüe geeignete 
©peifen unb (getränte angegeben. 

1. t^iir Jirbrrkrankr. 93ei biefen forge man twr 9Wem, bafj 
ber Dürft geftillt werbe. Durd) bie gieberbifce wirb bem Äörper 
eine SDicnge jfliiffigfeit entgogen, weldje erfe&t werben muß. 9Jtan 
gebe frifd)eS, falte« SBaffer, ©rotwaffer unb ßitronenlimonabe, unter 
Umftänben nod) mit etwas Sis »erfefct, fo oft ber Äratife banad) 
oertangt. 911S fRabrung gebe man außer ©rot# unb ©emmetfuppen 
eine ©uppe mit faurcr ©abue (gerfodjte ©einrnet mit faurer ©abne 
gufammengerübrt), ferner Dbftfuppen, jeood) ohne 2Bein unb ©es 
würg, feineSfaflS fjteifdjbrü^e. ©obalb fefte SRabrung erlaubt ift, 
faitn man ein ©ttief einfad) abgetod)len, ertalteten f^ifcf) mit Sitro* 
nenfd)eibd)en, aud) ÄatbS* ober ©djweinSfiifse unb ÄalbSfopf, etwa« 
fäuerlid) getodjt, geben. Söenig befannt als fticberfpeife ift tnagereS 
^ßöfelfleifd), beffen ©alggebalt ebenfalls füblenb wirft. 

2. giir fttafernkrankc. SBcnn bie Äranfbeit ohne befonbere 
3wifd)enfäöe »erläuft, alfo nid)t über bie ffiebererfd)einungen bi«* 
auSgebt, fo ftnb bie unter 1 angeführten ©peifen unb ©etränfe gu 
geben. Xrttt £>alSentgünbung ein, fo taffe man mit Jinbenbliitben# 
ober dJtaloentbee gurgeln, gebe gum fjriibftttcf (befonberS bei Reifer# 
feit) ilcf) mit ©elterSwaffer, mittags 9Bafferfuppe unb Sompot, 
fpätcr etwas mageren ©ped mit ©rot, unb abenbS 2Rild)fuppe ober 
©rieöbrei. 

3. gür Sd)<trlad)kranke. ©ei regelmäßigem ©erlauf beS 
©d)arlad)S mit geringen Ipalsbefdjwerben wirb folgenbe Diät empfob* 
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ten: $inber befommen in bei- elften „ßrit 3mal täglid) biinue -SDlildj* 
fuppen, obei 3)iild) mit Selter«waffcr, al« ©etränf reicfjlid) frifdje« 
SBaffei, gut < 3lbiued)felunfl einmal i'imonabe. Zelteten Äianfen gebe 
man 2mal täglid) bünne gleifdjbrübe, nui mäßig matm, bajroifdjen 
Cüompot Don fäuerlidjeit grüd)ten mit wenig 3 U£ ^ e r* 3ft bie 
$rantl)eit gebiodjen unb ba« gieber oerfdjwunben, fo mu§ bie 'DZab* 
tung fiäftig fein, gute«, fd)nettgebratcne« '-Bceffteaf, 9ioaftbeef unb 
gebratene« magere« ^jamtnelfleifd). £>al«fd)mergen »eiben burd) öi«* 
ftücfdjen, bie bet Äranfe in ben SJtunb nimmt, gemilbett, bei bran* 
bigeu £al«entgünbungen obet ü)ipf)t^eiiti« taffe man atte 15 2Jfinu* 
ten mit Reibern 9iotl)wein guigeln. gilt biefe, wie fiit alle anbcten 
Äianten gilt al« Regelt ein fiible« Sßett (feine geberbecfen), gut 
gelüftete«, nut mäßig warme« 3* mmev U1 'b vcidjtic^ frifdje 2öäfd)e. 

4. gür (Sid)tkrankf. Diefe müffen atte fiäftigen gleijdjfor* 
ten, $ü(fenftttd)te, Kartoffeln, Sier, Käfe, Salate unb faure Speifen, 
fowie Kaffee, Dbec, i)iei, äöein unb Söranntwein in e i b e n. Grlaubt 
fmb lcid)te gleifd)fuppen mit Sintagen non ©etnüfe; fowie ^ifc^e, 
Äalbflei|d), junge« ©eflügel, füße« Obft unb reid)lid)e« Saffeitiinlen. 

5. giir Dollblütigc. Kräftige gleifdjfoft ift gu Peimeiben. 
(Srtanbt jtnb alle ©emiife mit iluGnabme non Kartoffeln unb $>ül* 
fenfrüdjten, feiner fßflangen* unb gifd)fatate, Äalbfleifd), gebämpfte« 
junge« ©eflügel, fvifdje Obftfudjen, ÜÄeloneu, ilnaua«, Orangen, 
Stepfet, iöitnen, fowie fämnttlid)e« Stein* unb 33eerenobft unb al« 
©etränt leidjte« 93iet, leister SBetfjwein (beibe aber nur mäßig ge* 
noffen) unb frifdje« SBaffer. 

6. gür blutarme (Sleid)füd)tige). gür | biefe leiber febr per* 
breitete Kranftjett fudjt man oft Rettung beim $trgt, wäbrenb man 
burd) angemeffene Diät gang überrafdjenbe Erfolge ergielen fann. 
Der ©runb ber 33leid)fud)t ift im SJfangel an gutem ©tut gu fudjen, 
b. b- bie SBeftanbtbeile be« ^lute« fielen itidjt im normalen 35er* 
fjältniffe gu einanber; e« muß bal)er bie ^ufammenfteflung ber Spei* 
fen eine berartige fein, baß bie gebier in ber ölutbilbung au«ge* 
glidjen werben. Die beften Suppen ftub au« fräftiger, gut entfet* 
teter gleifdjbrülje unb au« $ülfenfrüd)tett l)evguftelleu. 2Jiildb= unb 
9Äel)lfuppen btlben nur gett, ftnb be«ljalb für ^Blutarme olgnc SBertfj. 
Die bauptfäd)lid)fte Wahrung fottte gleifd) fein, unb gwar bunflc« 
gleifd), b. b- 9tinb», Rommel* unb äBilbfleifcf). Sdjeiben Pon einer 
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abgelegenen $ammetleule, wie Sceffteal gubereitet, fmb borgüglid). 
33on ©emüfen ift nur ©pinat unb bott ©etränlen ©hocolabe unb bot 
Ment SNild) gu empfehlen. Kaffee unb Hhee nur in feljr geringen 
Quantitäten. 33on guter Sirfung iß aucf) reine«, malgrei* 
e 0 Sier, wäljrenb alle alfoholifcfjen ©etränle, wie Sein unb 
Sranntwein, burcfjau« Verboten ftnb. 

7. gür an jöiarrhöf STfibrnbr. Sei biefer ßranlljeit tritt 
meiß eine ©rfdjlaßung in ber Setbauung ein, bie gefäfjrtic^ werben 
famt. $inbern gebe man bagegen meiß Suppen boit ©erßenfdjleim, 
Nei«, SNeljl, fräftige gleifdjbrühen mit Sinlage bon gebratenem 
gleifd), gerößeter ©emntel, Nei«, ©tie« unb ©raupen, fowie ©h OCOs 
labe, entölten ©acao in Nlild) ober Saßet gelobt, wenig gefußt, 
^wiebatf ßatt }ebc« anberen Srote«. ©rwadjfenen gibt man außer 
ben genannten ©peifen fdjwarjen Hhee mit Nunt ober Notljroein, at§ 
falte« ©etränt Saßer in Meinen ©djtüden, Nlanbelmilcf) unb Nei«* 
waßer. Son gleifdßpeifen befonber« gebratene« Ninbßeifd), Seef* 
ßeaf, £ül)ner unb Hauben; bagegen iß $albßei}dj gu bermeiben. 

8. gilt Wöchnerinnen. 9Iud) fväftige unb gejunbe grauen milßen 
ftd) in ben erßen 3 Hagen mit Saßerfuppeit begnügen, banadj fann 
bie Nahrung etwa« fräftiger werben, fobatb lein gteber borljanben 
iß. Hl« erße gleifdjfpeife gibt man gern nad) 6 Hagen ein gefodj* 
te« $atb«brösd)en ober eine Haube, unb nachher mageren £amtnel* 
ober Ninberbraten. Me fetten, fdjwer berbaulidjen ober ßatf ge* 
Würgten ©peifen, wie ©änfe* unb ©cfjweineßeifcf), $oljl, fette ©iet* 
unb ÜJleljlfpeifen ßnb fdjäblid). < jß a ß en ^ )e ©etränle ßnb Niild), 
Sinbeublütljentljee, fpäter ein @(a« reine«, malgreidje« Sier; leßteve« 
iß überhaupt ßißenben grauen ebenfo fefjt gu empfehlen, wie leid)* 
ter $aßee mit biel Niild). 3n bett erßen Hagen genieße man lein 
frifdjeö ©ebäd, alle fäuerlidjen ©peifen unb ©etränlc miißen weg* 
fallen. Senn ßd) Serftopfung geigt, iß gum SNittageßen tlpfclcom* 
pot empfehlenswert!). 

9. gür neugeborene. H>ie naturgemäße Nahrung für ein neu* 
geborene« $inb iß bie SNuttennild) ; e« bürfen aber nur gefunbe 
grauen ßiHen, anbentfaÜ« gebeten bie Äinber nidjt, unb iß e« 
bann borgugiehen, gu einem anberen Nährmittel gu greifen. 35a« 
Sefte näd)ß ber SNuttermild) iß &ufjmild). Neine ^uhmildj iß 
jebod) für Neugeborene gu fdjwer, ße muß be«f>alb mit abgelodhtem 
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Saffer, bem man ein wenig .ßudcr gufefet, üerbünnt werben, unb 
giuar gibt man in ben erften 4 2Bod)en § Sßaffer gu £ 2Kild), in 
ben nädjften 6—8 2Bod)en if SBaffer unb \ fÜUlcf), bi« gum 6. 9Ko* 
nat £ SBaffer unb § fWilcf), unb non ba an unoerbünnte SRild). 
Kinber, wetd)e im £>erbft ober SBinter geboren würben, gebeten bei 
bicfer 9?abrung meift fcfjr gut, »orauSgefetjt, baff ftet« bei ber 3u* 
bereüung bie peinlidffte ©orgfatt unb ©auberfeit beobadjtet würbe, 
©auger (nipples) unb glafd)eit miiffen gweifad) oortjanben fein, ba* 
mit fie geniigenb wäffern föitnen, fRefie biirfen nicfjt aufgewärmt 
werben, ba bie gefügte SRild) teidjt fauer wirb; aud) muff man, wenn 
ba« Kinb babei einfdffäft, bie glafdje wieber in tjeige« SBaffer ftelten, 
bamit e« ja feine falte 9Rild) befommt. 3n ben erften 3 2Ronaten 
gebe man bem Kinbe äße 2 ©tunben gu trinfen, fpäter afle 3 ©tun* 
ben. ©oflte biefe 9fal)rung bem Kinbe nicf}t befommen, wa« fidj 
burcf) (Srbredjen, fpäter burcf) “Diarrhöe geigt, fo öcrfudje man guerft, 
bie 2)?itd) mit £aferfd)(cim ftatt mit Söaffer gu terbünuen, ober ab» 
wedffelnb reinen £aferfcf)leun gu geben. SRhabarberfaft in geringer 
2)?enge, £ STfjeetöfiet ooß, tt)ut oft gute Dienfte, um unoerbaute 
©toffe au« bem 2Ragen gu beförbern. Dritt iBerftopfung ein, fo 
fann man 1 Kaffeelöffel baoon geben; er ift gang unfdjäbüd). Da 
ber ©aft halb oerbirbt, tf)ut man wolff, ihn ba, wo er uidjt leid)t gu 
befdjaffen ift, felbft gu bereiten. 1 Kaffeelöffel 9J£)afjarbcrputücr wirb 
mit 1 Keinen Daffe SBaffer unb 1 Söffet ^ucfer folange gefodjt, bi« 
ba« ©ange ein bider ©aft ift, ben man (fo man hat) mit 1 Söffet 
SDfabeira oerbünnt. ©otlte fid) ber .guftaub be« Kinbe« nicht bcffern, 
fo muff man bie SDiild) gang Weglaffen unb gu einer aitberen 9fah* 
rung greifen. Darunter ftnb, unter anberen Kinbernähnnittcln, al« 
erprobt gu empfehlen ba« 9?eftle’fd)c Kinbermeht unb bie Siebig’fdje 
Kinberfuppe. Scbcnfaß« foßte ber 33erfud) bamit nid)t gu tauge an* 
bauern, unb wenn bie Ernährung ffd) nidjt fofort belfert, fo gebe 
man bem Kinbe gequirlte« Siweiff mit SBaffer öerbiinnt, mit einem 
3ufatje »on conbenfirter 2Rild). ftefte 9{al)rung füllten Kinber im 
erften Seben«jat)re nicfjt befommen, überhaupt müffen fie nur aflmäl)* 
Ucff baran gewöhnt werben; e« ift eine Dhorheit, wenn 2Riitter ftolg 
barauf fmb, baff ihre 6 SRonate alten Kinber fdjon „Stfle« miteffen“. 
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Rurige ^ausmiUeC 

bei Unfällen, welche in ber «fiüctjc oorkommen können. 

$uch bie £>au«frau ift bei bem $odfen, 2Bafd)en unb 9fein* 
madjen üerfd)iebcnen Unfällen, wie Verbrennen, £tuetfd)en u. f. w. 
auögefeijt, ärjtliche Jpiilfe ift nid)t immer $ur $anb, bie foftbare 
.Seit, währenb melier ^piilfe gcleijtet werben fönnte, ge^t oerloren 
unb bie Serielle ober (Srfrantte ift rathlo«. Um aller Ouacffalberei 
oorgubeugen, bead)te man bie nadjfolgenben Vorfdjriften. 

Unter llagclgrfd)raür, böfrr Ringer ober ,fingrrwurm »erfleht 
man eine fdjtncrjljafte (Snt$ünbung, weldfe rneift oon einer nnbead)» 
teten, fleinen (Sntjünbung au«gehenb ihren ©ifc in ber Stäbe be« 
gingemagel« hat- 3ft nur 9iötl)ung toorhattben, fo fud)e man bie 
(Sntjünbung burdf falte Umfdjläge $u befeitigen; ift ber ginger 
bereit« angefdjwollen, fo habe man benfetben täglid) 2 ober 3mat 
i ©tunbe lang in warmem ©eifenwaffer, mache aujjerbcm recht 
wanne Vreiumfd)läge (öon gelochtem Seinfamen ober §afergrü(}e), 
um ben Durchbruch be« (Siter« ju befdfteunigen, unb ftrenge beu 
ginger möglichft wenig burd) Arbeiten an. SBäfjrenb ber 9?acf)t ^atte 
mau ben ginger mit einem mit faltem SBaffer angefeuchteten ©tücf 
Seinen umwicfelt, worüber SBatte gebunben ift. 3^9crt ber Durd)brud) 
be« (Siter« lange, fo mufj man, befonber« wenn bie ©djmerjen fefjr 
heftig fuib, an ber ©teile bet £)aut, wo ber (Siter burd)$ufd)immern 
feheint, mit ber ©pifce einer ©djeere einen (Sinjticf) machen, worauf 
ftd) ber (Siter entleert unb bie ©djmerjen ttad)(affen. ©ifct ber 
(Siter unter bem Sfagel, bann fdjabe man benfelben mit einem 
©tücfdjen ©la« an einer ©teile ganj bitnn unb mache eine Oeffnung 
in benfelben. Vi« $ur ööHigen Teilung ift ber ginger öfter« ju 
haben, Überhaupt recht rein gu halten unb bie wunbe ©teile mit 
Weidjer, fettbeftridjener Seinwanb ju überbeefen. 

Vei Derbrennungen unteifdjeibet man je nach ber §eftigfeit 
bvei oerfd]iebene ©rabe. Seim elften ©rabe ift SWtfje unb (Snt* 
giiubuug ber £>aut üorhanben; beim jweiten Vlafenbilbung mit ober 
oljue nadjfolgenbcr (Siterung; beim britten Verfolgung ber Sßeid)* 
tljeile, Vranb unb ©djorfbilbung. 

• 3n ben leichteren gätlen Don Verbrennung bennfce man falte 
2Baffcrumfd)läge, um ben ©d)nier$ ju linbertt. Jaucht man ba« 



Digitized by Google 




^auamiftel 



307 



Oerlefcte ©lieb fofort in ©Itjceiin, fo läßt ber ©djmei'i augenblicfüch 
nad) unb ift in wenigen Minuten gehoben, $auptfadje iß bie 
fofortige Slnmenbung Don ©Itjcerin. Vefinbet fuß bie Verlegung 
an anberen Äörperßellen, fo legt man reine, Weidje, reidjlidj mit 
©Ipcerin burdjtränfte Seinenläppcfjen auf. 3n (Srmangelung oon 
©tßcerin beßreicfje man bie ©teile mit einem ber folgenben SDiittel: 
Leinöl, Siweiß, ungefaljene Vutter, ©djmalj, geriebene roße Äar» 
toffeln, ober ftänbt SRelß barauf unb binbet einen leinenen Wappen 
ober SBatte barüber. 

Vei Verbrennung jweiten ©rabe« mit SBlafenbilbung ßidjt 
man bie Vlafen nad) einigen Üageit ton ber ©eite ober oon unten 
an, um ben Sntjalt |u entleeren; bte Oberhaut barf nicht entfernt 
werben, ba fie eine fdjütjenbe 3)ede für bie terbrannte ^autftelle 
bilbet. 

fJladjbem bie in ben aufgeftodjenen Vlafen enthaltene glüffigfeit 
mit einem angebrüdten ©djwamme aufgefaugt worben ift, bebctft 
man bie oerbrannten !X^eile mit 2öad)«falbe ober ffeinwanb, bie mit 
reinem Jett beßridjen iß, unb in weiter man tor bem Slußegen 
reit)euweife Södjer ton ber ©röße eine« (Sent gefdjnitten ßat, um ben 
(Siter gut burdj$ulaffen. lieber biefe Seinwanb legt man Güßarpie 
ober (Eßarpiewatte, barüber ein in falte« SBaffer getaudjte« unb gut 
au«gerungene« Seinentudj, hierauf oon allen ©eiten SPatte unb binbet 
mit einem ÜEudje leidjt |u. liefen Verbanb erneuert man täglidj 
wenigften« 2mal unb reinigt babei bie terbrannten Üßeile burdj 
SluSbrüden eine« barübet gehaltenen, mit lauem üöajfer getränften 
©d)wamme«. 

$anbelt e« ftd) um eine fdjmere Verbrennung, wobei bie Ver* 
lefcte in flammen fteßt, fo muß man ®eiße«gegenwart genug be» 
fügen, um ba« richtige Verfahren |u wählen. 3J?an laufe nidjt etwa 
fort, um SBaffer ju holen, fonbern ergreife bie erjte befte ®ecfe ober 
ließe ben eigenen 9lod au«, umwicfle bamit bie brennenbe Verfon, 
werfe fie auf ben Voben unb rolle fte, bi« bie flammen erftidft 
fmb. jDann erft hole man mehrere (Simer 2öaffer unb begieße bie 
Verunglücke ton $opf bi« güß, benn bie heißen, Oerfoljttea Äleiber 
brennen noch weiter in ba« ftleifdj hinein. 3)anit legt man bie 
Verbrannte auf einen £eppidj, entfernt bie Äleiber mit ber größten 
Vorfidjt, inbem man fie mit einer großen ©djeere fo burdjfdjneibet, 
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bafg fie ton felbft abfallen. 3 ur ?inberuug bcr ©djmergen btent 
eine flüfftge ©albe, bie au« 4 Ungen Seinöl unb 10 tropfen Greolin 
befielt. 3rt biefe 2Jtifdjung tancfjt man Säppd)en üon feiner Sein* 
roanb ober 2öatte unb bebecft bamit bie üerbrannten £>antftellen. 
Sei ber Teilung üerbrannter ©lieber, bie einanber berühren g. S. 
ber ginger, muß man bie bei ber fftarbenbilbung leidjt eintretcnbe 
Serwadjfung berfelben burd) Qagwifdjenlcgen ton (5^avpie ober 
Seinen terljüten. Sei ferneren Serlepuugeu muff fobatb al« möglich 
ber 2Irgt gu 9iatlje gezogen werben. 

Sei J0uet|ct)ungrn legt man auf bie gequetfdjte ©teile Slci. 
wafferumfdjläge auf, welche Iftünblid) gewedjfelt werben. 

Sei tlagrlquctfd)ung macht man Umfcfjläge mit faltem SBaffer, 
rein ober gur Jpälfte mit Sleiwaffer gemifd)t. ©inb bie ©d)mergeit 
unerträglid) unb ber gange 9tagel blau mit Slut unterlaufen, fo 
ftedje man mit einer ©tednabet ober ©pipe einer ©djeere au bem 
unterem Sianbe be« Gagels ein, bamit ba« unterlaufene Slut au«* 
treten fann. 'itufjerbem babet man ben ginger 2mat täglich £ 
©tunbe in warmem, reinem ffiaffer. 

2)er infolge ton Drrftaudjung eintretenbe ©djtnerg ift oft feljr 
heftig unb bie fdjmerghafte ©teile, weiften« ba« gufjgelenf, ftarf 
angejdjwoQen. SDiatt bringt ba« terftaudite ©lieb in eine bequeme, 
ruhige Sage (e« barf nicf)t hero&hängcn, fonbern muß gerabe liegen) 
unb madjt bann antjaltenb 6—10 ©tunben lang redjt falte Um* 
fdjlage mit §anbtüdjern, welche in faltein SBaffer ober auf ©djnee 
unb (£i« abgefühlt würben. Knetungen unb Reibungen (2Kaffage) 
be« ©elenfe« fmb oft fefjr nüglidj, füllten jebod) nur nad) Slnweifung 
be« 2lrgtc« torgenommen Werben. 

Oberflächliche, flehte lUunbett fjeton meift rafch unter einer 
Sebedung mit bem gewöhnlichen gelben ipeftpflafter. SDtan foQ 
Söunben webet mit ben gingern berühren, ttodj mit ©djwämmen 
ttafdjen. Studj terwenbe man nicht bie h^c unb ba beliebten Slut* 
ftiHung«mittel, wie geuerfdjamnt, ©pinnweben u. bergl. 

©pritjt ba« Slut in ^eUrotfjcm ©trafjt au« ber S33unbe ober 
erfolgt bie Slutung ftofjweife, fo genügt ber einfache Serbattb nidjt, 
um ba« Slut gu ftillen. Si« gum (Eintreffen be« Slrgte«, welcher 
allein im ©tanbe ift, bie terlefste ©djlagaber gu unterbinben, fann 
man wenigften« ba« ^luöfliefjen be« Stute« terhiubern, inbetn man 
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bett Stamm ber näd)ftgelegenen, größeren ©djlagaber groifdjen bem 
§ergen unb ber Sffiunbe mit ben Ringern gegen ben $itod)en an* 
brüdt unb fo t>crfrf)tießt. ^rifd) geronnene« 23lut ift bie befte 53e* 
becfung für eine frifdje SBunbe. ÜDaher entferne man fein Sötut* 
gerinnfet non ber Suube, fonbern tiberfaffe bem Birgte bie (Sntfd)ei* 
bung, ob bie SBunbe gereinigt merben foQ ober nicfjt. 

SDJaudje ‘ißerfonen üerfdjludcn fid) leidjt, b. t). e« fomrnt ihnen 
beim (Sffen leicht Gtma« in bie fatfdje $el)lc, nämlich in ben Äebl* 
fopf anftatt in bie ©peiferöljre. ©oldje Eßerfonen müffen mit S?or* 
ficht effcn unb bürfen mährenb be« (Sffen« nicht fprrd)fn. @r* 
ftidung«gefahr tritt $umeileti auch in 5°l9 e beä ^frfd)lutkfii8 frcm- 
bcr Körper, mie Änocfjen, ©raten, knöpfe u. bergt, ein. 9Jfan 
oerfudje gunächft, folcße ©egenftänbe mit bem ummicfelten Ringer 
berüorjuholen, toermeibe e« aber, fid) babei beißen ju laffen, etroa 
inbem man bem SBcrunglüdten ein ©lüd $olj ^mifdjeit bie 3ahn* 
reihen legt; gelingt e« auf biefe SBeife nid)t, ben Qrrembförper ju 
erreichen, fo fann berfelbe bi«mcilen burd) 2)rud auf ben Saud), 
fräftige ©djläge auf ben 9fiicfen unb (5 1 brechenerregen hevau«beför= 
bert merben. ©tedt ber Körper nicM in bem 3ltl)mung«mege, fon* 
bern nur im ©djlunbe, fo gelingt e« mitunter, ihn mit etma« 33rot* 
ober ©emmelfrumeu ober mit etma« fetter ©pcife hinuntequfchlucfen 
unb fo in ben 2Jiagcn ju beförberu. 2Biö man fich baöon überjeu* 
gen, baß 92icf)t« mehr in ber ©peiferöhre ftedt, fo laffe man bie 
betreffenbe ^Serfon einige ©cfjtüde ftlüfftgfeit hinunterfdjtuden; geht 
ba« ©d)luden gut unb fomrnt bie ftliiffigfeit nid)t mieber ijttauQ, fo 
erfennt man baran, baß bie ©peiferöhre Dodftänbig frei ift 
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JlnnälJeritde ^ertjCeid^öfaßelTe 

ber beutfdfen (metrifdjen) unb amertfamfcfjen SD?aaße unb ©eroicf>te mit 
ben tjici' gebräuchlichen ocretnfadjten ^ücßenmctafäert. 

3Hüffigkrit. ungefähr: 

1 «Eßlöffel glüfjtgfeit, ungefähr = ^ Unge ( 14 ©ramm) 

1 2öetnglaS gemöbntitßer ©röße " =2 Ungen (56 " ) 

8 Eßlöffel = 1 Saffe “ = 4 - (113 “ ) 

1 $affeetaffe " = i Put ( £ ?iter ) 

4 $affeetaffen " =1 Öuart ( 1 " ) 



ml 

1 (Eßlöffel 9J2ehO ungefähr = £ Unge ( 14 ©ramm) 

4 Äaffeetaffen geßebteS 23?ebt, 

eben geftridjen (= 1 Ouart) " =1 Sßfunb (453 " ) 

3 $affeeta|fen geftebteß 9Äai«mel)l " =1 Sßfunb (453 “ ) 

lucker. 



1 (Eßlöffel 3uder, ungefähr = 1£ Unge ( 35 ©ramm) 

1 Äaffeetaffe granutivter 3 u ^ ec “ = i Punb (226 " ) 

2 (Eßlöffel Ptberjuder “ = 1 Unge (28 - ) 

2^ $affcetaffen ptberguefer " =1 Sßfunb (453 " ) 

Butter. 

1 (Eßlöffel SButter, ungefähr = 1 Unge ( 28 ©ramm) 

1 etgroßeö ©tildt SButter " =2 Ungen (56 “ ) 

1 Äaffeetaffe SButter " ==1 Sßfunb (226 “ ) 



#al). 

1 (Eßlöffel ©alg, ungefähr = 1 Unge ( 28 ©ramm) 

(©elbjtöerflänbllcf) flnb Sßlöffel unb Äaffeetaffen mittlerer Öröße gemeint) 



JHetrifdje (Seroicßtr (genauer angegeben). 



\ Kilogramm 


= 


8. 81 


Ungen ober 0. 88 


punb 


h 


44 


= 


17.63 


44 


1.1° 


44 


1 


44 


— 


35.8» 


44 


2.*° 


44 


2 


44 


• 


70. 84 


44 


4. 4 » 


U 


3 


44 


=3S 


1 05. 8 8 


44 


6. 81 


44 


4 


44 


1 


114.09 


44 


8. 8 8 


44 


5 


44 


— 


176.»» 


44 


11.0» 


44 


6 


44 





211. 84 


44 


13.83 


U 


7 


44 


= 


246.oi 


44 


15. 4 3 


44 


8 


44 


— 


282.10 


44 


17. 84 


44 


9 


44 


= 


317. 48 


44 


19. 84 


44 


10 


44 


— 


352. » 4 


44 


22. 08 


44 
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^.nterikauifdje ^liifligkcitsmaafjr (genau). 



4 ©in« 

2 ^5 int« 

4 Quart« 
31 1 ©atlon« 
2 SBarrel« 



= 1 Jjint (0.“”* fiter) 

= 1 Quart (O. 9484 " ) 

= 1 ©aßon (3. 7 8 84 “) 

= 1 Sarret 

= 1 £>og«l)eab 



,£mmkam|'d)f Srockenmaaßr (genau). 



2 ißint« 

8 Quart« 
4 ißecf« 

36 93uff)el« 



= 1 Quart ( l. 101 fiter) 

= 1 <ßed ( 8. 809 ■ ) 

= 1 SBuffjel (35. 9 4 " ) 

= 1 (üfjalbron 



^.merikanircije ©croidjte (genau). 



16 Sram« 

16 Unjett 
25 $funb 
4 Quarter« 
2000 ^ßfunb 
2240 ^funb 



= 1 Unje 


( 28. 3a 


■ ©ramm ) 


= 1 ^Jfunb 


( o. 4638 


Kilogramm) 


= 1 Quarter 


(II. 34 


“ ) 


= 1 <punbrebtt)eigtjt 


(45. 38 


" ) 


= 1 Heine Sonne — 


short ton (O. 9078 


metric ton) 


= 1 grojje Sonne — 


long ton (l. 01 7 


- ) 



1 


fiter 


SSS 


0.36* 


Quart« 


k 


U 




0.538 


U 


2 

1 


u 




l.o» 7 


U 


2 


u 


= 


2. 1 1 3 


u 


3 


u 


= 


3 wo 


u 


4 


u 


= 


4. 887 


u 


5 


u 




5 385 


u 


6 


u 


=T 


6. 340 


u 


7 


u 


= 


7. 397 


M 


8 


M 


= 


8. 4 8 3 


U 


9 


M 


= 


9 810 


U 


10 


U 




10. 687 


U 



O. 836 fiter 

O . 473 “ 

Q 94 6 u 
J 893 « 

2 8 3 9 » 

3 78» « 

4.731 « 

5 6 7 8 M 

6 . 084 " 

7 . » i o « 

m _ 8.517 " 

10 " = 9. 404 “ 



/Uetrifdje «flüfßgkeitsmaafjf (genau). 

\ Quart — 

1 “ = 

1 " = 

2 * = 

3 " = 

4 « = 

5 " = 

6 " = 

7 “ = 

8 " = 
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^aßeCTe 6er Qpaomettcjen, 

Wfldjr btr üerfdjifbrnfn Spftfcn etttroidtcln. 





SWffe, ©cfjroetnefleifdf) nrlt SBoljnen 
OeftügetfüHung 
ÜRaiSbrei, finfen 
ÜRöfyren mit weißer ©auce 
„ „ SBaffer gefodjt 
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^er6auuttgoiaßeCr<?, 

roeldjr angibt, in rauntet #tunbrn bie tjteruntrn aufgffütjrtf« 
Itaijrungnmittel uerbaut roerben. 



Äal, »erbaut in 6 ©t. 


Slepfet, 


n 


H 


»eeffieaf, 


99 


3 


Sirnen, 


99 


H 


Slu menlobt, 


99 


i* 


»oljnen, raeifje 


99 


H 


»rot 


99 


H 


»rotrinbe 


99 


2 


Sutter 


99 


3* 


@ier, rot)e 


99 


2 


„ ^artgefod)te 


99 


H 


„ roeidjgetodjte 


99 


H 


(Sntenbraten 


99 


4 


(Srbfen 


99 


2* 


(Srbfenfuppe, burdjgefdjta 


S 




gene 


99 


H 


Jifd), gebratener 


99 


3 


tt gefodjter 


99 


2 * 


©eflügel, fette« 


99 


4 


©raupenfuppe 


99 


H 


Hafergrüfce 


99 


H 


Hammelbraten 


99 


33 


Hammelfleifdj, gefotzte« 


99 


n 


Hirn, gefodjteö 


99 


H 


Hüfjnerfricaffee 


99 


2| 


Käfe 


99 


3 * 


Kalbsbraten 


99 


3 



Kartoffeln, gebr. ,Derbaut in 2^©t 
„ getobte » H 
Kofjl, gebämpfter „ 4£ 

Kohlrüben « 3£ 

Stnfen, faure » 2$ 

SJiaccatoni mit Jett , 2£ 

SJiild), gelobte , 2 

„ ungelöste * 2J 

Rubeln mit Jett » 2 $ 

fRüffe » 5 

<ßubbtng, (£ier unb 
SRitdj . 2J 

fRinberbraten „ 3 

' SRinbfleifdj, gefönte« „ 3$ 

9?ei« • 1 

fRübdjen (fDiityren), 
junge „ 1£ 

©ago, gefodjter „ H 

©auerfraut . H 

©djinfen, rofjet „ 3 

©cfjraeinebraten „ 4 

©cfjroeinefleifd), gefotzt „ 5 

©pinat unb ©parget « 1J- 

SSei^enbrot unb ^efen= 
fudjen „ 3 

Söilbbraten » lf 

3miebad „ 2 
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3>ev 'gjlä^rwetrti? 

ftntgnr Haljnings- unb ®fnu$mittft. 



SU nagfolatnbtn enthalten auf je 
100 5t$etU, an 


Siwtii 


5<tt 


Rollen = 
berate 


SCBaffer 


©atj 

(«WO 




Rinbfleifd), mittetfett 


21 


5 


— 


73 


1 


— 


Katbfteifd), mager 


19 


1 


— 


79 


1 


— 


©cbweinefletfd), mager 


20 


7 


— 


72 


1 


— 


§ammelfleifd), mager 


18 


5 


— 


76 


1 


— 


(Jeröetatrourft 


17 


40 


— 


37 


6 


— 


$ubn 


20 


4 


— 


75 


1 


— 


(gier 


16 


12 


— 


71 


1 


— 


Kubmild) 


3 


4 


5 


87 


1 


— 


$ed)t 


18 


1 


— 


80 


1 


— 


©djeDfifd) 


17 


1 


— 


79 


2 


— 


©todftfd), getrodfnet 


80 


1 


— 


17 


2 


— 


gering, gefaben 


20 


21 


— 


43 


16 


— 


S3utter 


2 


84 


— 


13 


1 


— 


SDiagerfäfe 


35 


4 


2 


54 


5 


— 


(Srbfen unb Sonnen 


23 


2 


52 


16 


2 


5 


Sinfen 


25 


2 


53 


14 


2 


2 


Rei« 


8 


1 


76 


13 


1 


1 


^afergrüfce 


15 


6 


65 


10 


1 


8 


Söeigenbvot 


6 


1 


47 


44 


1 


1 


Roggenbrot 


6 


— 


48 


43 


1 


2 


Kartoffeln 


2 


— 


20 


76 


1 


1 


Kobtarten 


2 


— 


6 


90 


1 


1 


©atat 


1 


— 


3 


93 


1 


1 


Stepfel, Sinten, Ätrfdjra 


— 


— 


12 


82 


1 


5 




aicotot 










Jagerbier 


i 


3 


6 


90 


i 


— 


Rbeinmein 


— 


9 


2 


89 


— 


— 


©berrt) 


— 


17 


2 


81 


— 


— 


ßognac ober äBb^b 


— 


70 


— 


30 


— 


— 
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§>pe\fe%etteZ. 

fDte nadjjleljenbe 3 u f amnten ft e flung fott ein ^roftift^er unb 
fcfjuetler fßatljgeber fein, kenn bie £au$frau fidj bie ftrage toorlegt: 
„2BaS fodjen tt>iv fjeute (ober morgen)?" 3)ie ©petfen ftnb im par* 
ntonifcpen 93erpättntffe be« fftäprmertljeS unb ©eftfjmadee für SRittag* 
unb Slbenbeffen jufammengefteüt. 

■gftitfageflTen. 

Ginlauffuppe; gefocfjteS 9finbfleijcp mit 3JJeerrettigfauce. 
finfenfuppe; ©ulafdj mit Kartoffeln. 

9leiSfuppe; gefodjte« 9Unbfleifdj mit fßeterfilienfartoffeln. 

9fubelfuppe; ©änjeflein mit 9iei8. 

§imbeerenfuppe; Klops mit Kartoffeln unb grünem ©alat. 

Söeiße ©opuenfuppe; gefocpteS Sftinbfteift^ mit gelben SRüben. 

(Süilauffuppe; ©ratrourjl mit ©auertraut. 
ßrbfenfuppe; SEBiener ©djnipel mit ©ratfartoffeln. 

Kartoffelfuppe; grkabellen mit ©aßrifdj Kraut, 
ßpineftfcpe ©uppe; gebratene ßnte mit ©eUeriefalat. 

©agofuppe; 91inberbraten mit -Kartoffeln. 

©erftenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei. 

Sinfenfuppe; gefodjteS 9fiubfleifd) mit ©enffauce. 

9iubelfuppe; §ammelSrippd)eu mit SWofenfotjl. 
ßinbrennfttppe; polnifcpe Karpfen mit Kartoffelflößen. 

©uppe mit ©rieSflöfjdjcn; §afenbrateu mit 9fotpfraut. 

Üinfeufuppe; Kalbscotelets mit ©rüufoßl ober ©pinat. 

Siubelfilppe; Irish Stew with Vegetables. 

©ebrannte SPicßlfuppe; 91inberbraten mit 3tt>i*bclfauce unb Äartoffelflößen. 
©räupdjeufuppe; ©djiufen mit SWaccaroni. 

Kalbfleifdjfuppe; Kalb8braten*9iagont mit Kartoffelbrei. 

©rieSfuppe; ©eeffteaf mit gebratenen Kartoffeln. 

©erftenfuppe; Kalbsnierenbraten mit Kopffalat. 

3iubelfuppe; gleifdjttöjje mit faurcit finjen. 

©eeffuppe; §efenflö§e mit Slpfelmu«. 

Äartoffelfuppe; Sampfnubeln mit 3roetfd)8«n 
©emüfefuppe; gletfdjflöfje mit 3 wferfd) 0 ten. 

gleifdjbrüpe mit Klöfjdjen; ©lumenfopl mit roeifjer ©auce unb Katbcotelet«. 
fReiSfuppe; 'JSfefferfteifd) mit ©aljfartoffeln. 

gleifdjbrüpe mit SÜiarfflößtpen; gUnbcrbratcu mit ©alat unb Compot 
jomatcnfuppe; gebratene KalbSfeule mit ©pinat. 
äJieptfuppe; ©ratrourft mit fauren Sinfen. 

©erftenfuppe; 9liubfleifd) mit gelben 9füben. 

ßiniaufiuppe; ©diroeütsfnödjel mit ©auerfraut nnb ßrbfetibrei. 

©elleriejuppe; alte« §upn mit 9tei8. 
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®raupenfuppe; $ammelfleifcf) mit Kartoffclflü<fd)en. 

©emüfefuppe; $afenbraten mit 9lpfel.$ompot. 

Crbfenfuppe; ©ulajdj mit Kartoffelbrei. 

@rie«fuppc; Siagout oon iRinberbraten mit Kartoffelbrei. 

SReisfuppe; gebratene @an« mit ©rüufotjl unb Kartoffeln. 

Sagofuppe; faurer Siinbcrbraten mit Kartoffelflößeu ober 9?ubeln. 

©efodjte ‘Xauben ober fRinbfleifd) mit SRei« unb 23lumenfobl 
®ol)nenfuppe; gebänipftcr $ammetfd)leget mit Saljtartoffeln. 

SRei«fuppe; ftraufjurter SBurft mit fauren i'infeu. 

©rotfuppc; Sdjeüfifd) mit brauner 23utter unb Kartoffeln. 

©erfteufuppe; Sdjroeinscotelet« mit Spinat. 

ftleifd)brüt)e mit Klößen; Beef ä la mode mit Kartoffelpfannfudjen. 
4>afergrü^fnppe; gebratene i’ebermurfl, Sauerfraut unb Kartoffeln, 
©rbfenfuppe; 6ier mit Stinten unb Spinat. 

Äartoffeljuppe; fRinbfleifdjragout mit Saljfartoffeln. 

SReiSjuppe; gefodjte« SRinbfleifd) mit fauren Kartoffeln. 

Suppe mit feberfnöbel; Sdjroeinbcoteleta mit Kartoffelbrei. 

Uinfenfuppe; Beef ä la mode mit Spinat, Kartoffeln. 

Kartoffelfuppe; gefodjter Stinten, Spinat unb Kartoffelfalat. 
ftran;öfijd)e Suppe; gebratene« §uiju mit Salat. 

$3lumenfol)lfuppe; 'ßid)elfteiner ftleifd). 

Suppe mit grünen Crbfen; gebratene KatbSfeule mit Salat 
©erfteufuppe; SBiener IRoftbraten mit Kartoffeln. 

©emüfefuppe; gebaefene« Kuheuter mit 'fJcterfilienfartoffeln. 

Jomateufuppe; gebratene« §utjn mit ©urfeitjalat. 

Sauerampferfuppe; Sdjellfifd) mit söutterfauce unb Obflfudjen. 

.^miebeljuppc; Kanind)eti=91agout mit 9iei«. 

©inlauffuppe; Hamburger Steaf mit Kartoffeln. 

©erfteufuppe; gebadene Smelt« mit Succotafo. 

Cbampignonfuppe; Irish Sbew. 

Cdjfcufdjnmffuppe; Jpafenpfeffer mit Kartoffelflößen. 

©inbrennfuppc; $>üt)nerfricaffee mit Kiößdjen. 

Suppe mit roeißen Öoljnen; Sd)tueinebraten mit Sauerfraut 
Sünfeufuppe; Kalbsnierenbraten mit Kartoffeljalat. 

Xapiocafuppe; fRagout oon 8iinb. ober Jpammelfleifd) mit neuen Kartoffel* 
unb Spätjle. 

Koßlfuppe; gebratene Xauben mit Sompot. 

©erftenfuppe; gewärmter Kalbsbraten mit Kartoffelfalat. 

Kartoffelfuppe; Stocffifd) mit Sdjoten. 

Wubelfuppe; Sdjnittboljnen mit SRiubfleijcf) ober neuem gering. 
Slumenfobijuppe; Sdjmeinebraten mit Salat unb Kartoffeln. 

©inlauffuppe; gebratene gute mit SRotf)fraut ober Sauerfraut. 
£>eibelbeerfalt|d)ale; tpammetfleifd) mit grünen SBopnen. 

Sauerampferfuppe; SRinbfleifd) mit ©urfenfalat. 
grbfenfuppe; £)ammelflei|'d) mit 3füben. 
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Srotfuppe; Corned Beef ■mth Cabbage. 

©änfetlein mit 9tci«; gebratene ©anSleber. 

3totcbctfuppe; geljacftes Söecffteaf mit grünen Grbfen. 

gleifdjbriii)e mit SJiarfllöfjdjen; gebratener Surfet) mit Salat unb Gompot. 

©pargclfuppe; gebratene Ralb8leber mit Gnbiöienfalat. 

Mock Turtle Soup; fammcotelet« mit grünen lohnen. 

Somatenfuppe; ©acftjutjn mit Salat. 

Grbjenfuppe; Sd)roein8cotelet8 mit SBinterfobl unb Saläfartoffeln. 
Spargelfuppe; Sd)infen mit jungen Grbfen nnb Saljfartoffeln. 

SBievjuppe; 3Jiild)rei8 mit ©ratnmrfi. 

Rartoffclfuppe; Gierfudjen mit Gompot. 

SDieijlfuppe; SSkifje ©ohnen mit geränd)erter SEBurjL 
©raupeufuppe; Äalbfleifc^»t^rtcaffec mit 9?ei8. 

Rirfdjfnppe; ^acfebrateu (f^aljdjer £>afe) mit ©emüfe. 

Grbfeuiuppe; ftlcifdjflöfjdjen mit faueren Rartoffeln. 

Sagofnppe; Sünbfleifdj mit Sarbeücnfauce. 

©raupeufuppe; $ammelfleifd) mit Rofjlrabi. 

Rartoffelfuppe; geroärmter ©änfebraten mit 2Binterfol)l unb Sratfartoffeln. 
Seuimelfuppe; Sebcrtlöfje mit Rartoffelfalat. 

©rie8fuppe; fRinbfleifd) mit SSirfinggemüfe. 

Roljliuppe; gebratene Saube mit Gompot; Sinbbeutel. 

Rartoffelfuppe; fßfannfudjen mit eingemachten grüd)ten. 

Suppe boit RalbSfuocfjen mit Sentmelflöfjdjen; Spinat mit Giern, gemärm« 
ter traten unb Rartoffeln. 

Rartoffel- ober 9Jei8fuppe; fRiiljrei mit Salat. 

ftteijdjbrülje mit ftleifcbtlöfjdjen; §antmelfeule mit Spinat unb Äartoffeln. 
ÜBeinjuppe; SdjroeinScoteletS mit Sirfiuggemüfe unb Rartoffeln. 
§iit)nerfuppe mit Rubeln; £>ütjnerfricaffee mit Rartoffeln. 

Odjfeufdjroeiffuppe; Sdjiueinebraten mit Sfotfjfraut. 

Giniaufiuppe; gefodjte« fRinbfleifd) mit Scf)nittlaud)fauce. 

©erflcnfuppe; gebratene Ralbbleber mit Rartoffelbrei. 

Suppe mit Sdjroemmflöfjdjen; gebratene Gnte mit Rartoffeln gefüllt 

fjfubeljuppe; ©lutnmrft mit Sauerfraut. 

fiufenfuppe; SRinberbratcn mit Spinat unb Rartoffeln. 

©ebraunte 2Jfef)lfuppe; 9finb8falbaunen mit Rartoffeln. 

3tuiebelfuppc; fRinbfleifdjragout mit Rartoffeln. 

Spargelfuppe; Rlop8 mit jungen SDiöljrcn. 

©cmüjejuppe; RalbSroulaben mit Spargel. 

9iei8fuppe; gefodjte« SRinbfleifcf) mit grünen ©ol)neu. 

Gbinefifdje Suppe; gefod)te8 9iinbfleijd) mit Roljlrabi. 

®luincnfol)l|uppc; SEBiener föoftbrateu mit Rartoffeln. 

Sotnatenfuppe; gebratene RalbSleber mit Rartoffelbrei. 

Giniaufiuppe; £ainmelcotelet8 mit SdnoarjiourjeL 
iReiefuppe; §afenpfcffer mit Rartoffeln. 
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JUtett&eJTe«. 

Aalted ftleifdj, Aartoff elf alat; Ster ober £t)ee. 

Star int rter gering mit Aartoffeln; Sier. 

Sobnenfuppe mit ftranffurter SBiirfldjen; Sier. 

Uebriged gefodjted Siinbfleifcf) itt Sfftg unb Ccl, barte (Ster; 8$<e. 
Rrifdje Surft, Butterbrot mit Aäfe; $b«* 
fRiibrei mit @d)inten, ^Butterbrot; Itjee. 

$eringdfalat, Butterbrot; Ster. 

©ül;je mit Sffig unb Cd, Butterbrot; Xtjee. 

8rifd)e Surft, Äartoffelfalat; Ibee. 

©ebratene ?eber!löfje, ©alat; Ster. 

Aalte ftleidjllößcben mit ©alat, Aäfe; Ster. 

©etodjter ©djinten, Brattartoffeln; 'ifjee. 

9ieue geringe mit Äopffalat, Butterbrot; Sier. 

Seidje Sier, Butterbrot, Aäfe; iljee. 

»ufgebratened SRinbfleifd) mit ©alat; Ster ober Zftee. 

©ebratener Aartoffelbrei mit Üebertourfl; 2$ee. 

Aartoffeln, Sratmurfi, ©urfenfalat; Sier. 
ftrifdbe Surft mit Aartoffelfalat; Sier. 

©ebratene Älöfje mit ©alat; Ib«** 

©etodjter ©ebinfen, Aäfe; Ibee. 

Sßarme Sürftcbeu mit Seerettig, Aäfe; JEljee. 

$eringdfa(at, Butterbrot; Xbee. 

Slufgebratened Sftinbfteifd) mit rotben SRüben; Zfye. 

Aartoffeln mit gering; Sier. 
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